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Vorwort und Danksagung 

DIe Geschichte der wissenschaftlich-technischen Aspekte der Industrialisierung 
befaßt sich vorvviegend mit der Eisen- und Stahlindustrie, mit Chemie und Elek­
troindustrie. Großenteils wurde dabei das außerordentlich bedeutende Gebiet 
der Industriez\veige der Veredelung landvvirtschaftlicher Produkte vernachläs­
sigt. Wie heute, gehörte der Biergenuß vor 1914 zu den bedeutenden "Wirklich­
keiten des deutschen ozial- und \Nirtschaftslebens". Die Verbreitung des Bieres 
als Konsumgut ist aus dem Verbrauch pro Kopf der Bevölkerung zu ersehen. Die­
ser erreichte, hier sei gleich eingeschoben, bei ständiger Zunahme im Jahre 1909 
ein Maximum mit rund 118 Litern im Jahr im gesamten deutschen Zollgebiet und 
sank auf 102 Liter im Jahr 1913. 

Im allgemeinen ist man sich der wirtschaftspolitischen Bedeutung der Brauin­
dustrie wenig bewußt; um es schon vorauszuschicken, der Herstellungswert der 
deutschen Biererzeugung ",urde um 1910 auf 1 Milliarde Mark veranschlagt. Dies 
kam dem Wert der Steinkohlefcirderung oder dem Wert sämtlicher Hüttener­
zeugnis e gleich. In der Unternehmenskapitalliga lag das Braugewerbe 1913/14 
mit 786 .\1illionen lark an zweiter Stelle hinter dem Maschinenbau, dessen Un­
ternehmenskapital 1,118 Milliarden Mark betrug, vor Hüttenbetrieben, 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 Prozeß 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 Schlußbetrachtung eingegangen.! 

Die Wurzeln des Projektes, das mich seit 1974 mit vielen Unterbrechungen be­
schäftit,rte, 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 über die Entstehung und Ent­
wicklung der Biochemie begriff ich, welche bedeutende Rolle dabei die Beschäf­
tigung mit der Ernährung, dem toffwechsel und den Fermentationsprozessen 

U"prünglich dachte ich auch die Kriegsjahre 191-1--1918 zu behandeln. Siehe ","ouz .,BIer, Wis­
sl'nschaft und Wirtschaft in Deutschland 1800-1918", in: Jb. GGBB, 198081, .217219. 
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spielte.2 Zum anderen angeregt durch Diskussionen über die gewichtige Stelle, 
die die ZuckeITÜben-, Bier- und Spiritus erzeugung in der Industrialisierung Böh­
mens und Mährens einnahm, untersuchte ich ihren Einfluß 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 militärischen 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 Großbritannien. Es liegt 
auf der Hand, daß die unablässige Suche nach Stipendien bzw. nach einem stän­
digen Arbeitsplatz der wissenschaftlichen Tätigkeit nicht eben förderlich war. 
Trotzdem gelang es mir, das Biochemie-Projekt nach etlichen Verzögerungen 
zum Abschluß zu bringen.4 

Als 1972 der in Marburg wirkende und leider viel zu früh verstorbene Profes­
sor Dr. Ingomar Bog mir den Vorschlag machte, ein Projekt für die Deutsche For­
schungsgemeinschaft zu konzipieren, bin ich darauf sofort dankend eingegangen. 
Ursprünglich 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. 5 

2 M. Teich, "On the rustorical foundations of modern biochernistry", in: Clio Medica, 1(1965), S. 
41-57. Es handelt sich um einen Vortrag, den ich 1961 im Department of Biochemistry in Cam­
bridge gehalten habe. Mit geringfligigen Veränderungen erscruen er in J. Needham (Hg.), Tbe 
Chernistry of Life. Eight Lectures on the History of Biochernistry, Cambridge 1970, S. 171-191. 

3 M. Teich, "Tbe origins of carbohydrate chernistry in Bohernia (A study in the social relations of 
science)", in Acta rustoriae 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 Biochernistry 1770-1940, Lei­
cester und London 1992. 

5 Auf die Lücke hat Clemens Wischermann verwiesen: "Die Industrialisieru~ des deutschen 
Brauwesens hat bis heute keine ihrem technolOgischen und wirtschaftlichen Gewicht entspre­
chende rustorische Darstellung gefunden." Siehe seinen Artikel "Zur Industrialisieru~ des deut­
schen Braugewerbes im 19. Jahrhundert. Das Beispiel der Reichsgräflich zu Stollbergischen 
Brauerei Westheim in Westfalen 1860-1913" in Zeitschrift für Unternehmensgeschichte, 30(1985), 
S. 144. Seit dem Erscheinen dieser Arbeit hat sich auf diesem Gebiet wesentlich nichts geändert. 
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II 

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 Süd­
deutschland vor 1800 eingegangen. Das Kapitel 2 befaßt sich mit Finanzpolitik, 
Betriebsverhältnissen und Werden der Organisationen der Brauereiunternehmer 
und der Brauarbeiter bis zu Beginn des 20. Jahrhunderts. 

Kapitel 3 erläutert den finanzpolitischen Hintergrund, der zur wissenschaftli­
chen Beschäftigung mit Gärungsphänomenen in England und Schottland zum 
Ende des 18. Jahrhunderts und zu Beginn des 19. Jahrhunderts führte. Dann wird 
über die Verbreitung dieser Kenntnisse in Böhmen sowie in Deutschland im 19. 
Jahrhundert berichtet. Schließlich 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 brau technischen Arbeitsvorgänge. 

Das zusammenfassende Kapitel 7 gewährt einen Einblick in die unterschätzte 
wirtschaftliche Bedeutung der Brauindustrie in Deutschland am Vorabend des 
Ersten Weltkrieges. Sie beruhte - in Verbindung mit dem verstärkten Prozeß der 
Konzentration in den Jahren 1880 bis 1914 - auf dem unaufhaltsamen Trend zum 
wissenschaftlich-technisch ausgerüsteten Großbetrieb, der die Massenprodukti­
on des Bieres erst wirklich ermöglichte. 

III 

Als ich mit der Arbeit anfing, schrieb ich an die großen Brauereien Münchens 
und Dortmunds, meinen geschichtlichen Forschungen entgegenzukommen. Als 
Antwort erhielt ich im allgemeinen die Auskunft, die Aktenbestände seien 
während des Krieges zerstört worden, eine Untersuchung erscheine daher nicht 
lohnenswert. Erst später erfuhr ich, daß ein früherer Aufruf des Brauers Fritz 
Sedlmayr, des Verfassers einer wichtigen zweibändigen Geschichte der Spaten­
brauerei, an seine "Münchener Kollegen, auch ihre Archive zu öffnen ... leider 
ohne Widerhall verklungen [ist]".6 Als rühmliche Ausnahme und nicht zufällig 

6 F. Sedlmayr, Die Gescluchte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr dem Älteren und dem 



10 Vorwort und Danksagung 

soll hier Johannes Merk genannt werden. Denn er war geschäftsführender per­
sönlich haftender Gesellschafter der Spaten-Franziskaner Bräu KGaA in Mün­
chen und machte mich auf den im Münchener Stadtarchiv ruhenden "Sedlmayr­
Nachlaß" aufmerksam. 

Das Buch beruht auf Aufarbeitung zeitgenössischer Fachliteratur und Fachzeit­
schriften des Braugewerbes. Wichtig ist das statistische Material, das auf Veran­
lassung des Wirtschaftlichen Ausschusses der Versuchs- und Lehranstalt für 
Brauerei in Berlin (VLB) herausgegeben v\;urde. ützliche Informationen ver­
mitteln Jahresberichte der Handels- und Gewerbekammer für Oberbayern. Er­
sprießlich sind die Jahrbücher der Gesellschaft für die Geschichte und Biblio­
graphie des Brauwesens (Jb. GGBB). In den Fußnoten finden sich Verweisungen 
auf die einschlägigen Werke, Studien und Zeitschriftenartikel, die zur Darstel­
lung des Themas aufgenommen worden sind. 

Das vorliegende Buch entstand über einen langen Zeitraum. Die meisten Ka­
pitel habe ich nach Möglichkeit im deutschen Sprachmilieu - in München, Düs­
seldorf, Berlin, Hamburg und Wien - geschrieben. Hier sei besonders Professor 
Dr. Alois Mosser und Frau Dr. Eva Mosser gedankt für die langjährige Gast­
freundschaft, in ihrer ~vViener Wohnung während der Sommermonate 1980 und 
von 1982 bis 1988 ruhig arbeiten zu können. Gedankt seien auch Professor Dr. 
Herbert Matis und Frau Inge Matis für 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 für die 
Möglichkeit, unter sehr guten Bedingungen seit 1993 in ihrer Wiener Wohnung 
das Manuskript abzuschließen. Für Irrtümer im Text zeichne ich verantwortlich. 

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

Wie erwähnt kam die Anregung von Professor Ingomar Bog, und ich bedaure 
zutiefst, daß er das Erscheinen des Buches nicht erleben konnte. Ihm sowie der 
Deutschen Forschungsgemeinschaft bin ich für die fmanzielle Förderung 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-

Jüngeren 1807-1874 sowie Beiträge zur bayerischen Brauereigeschichte dieser Zeit, TI, Nümberg 
1951, S. 4. 
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schaft verbindet, sehe ich den Paten des Projektes. Dafür möchte ich hier meine 
Dankbarkeit zum Ausdruck bringen. Ich danke Professor Dr. Jürgen Kocka für 
den Vorschlag und der I hstorischen Kommission zu Berlin für die \IIöglichkeit, 
in Berlin im Oktober November 1992 arbeiten zu kannen. 

Den Freunden und Kollegen an den Instituten für Wirtschafts- und Sozial­
geschichte an der Universit1it WIen und an der Wirtschaftsuniversitilt 'Wien dan­
ke ich für lhr lebhaftes Interesse und ihre freundliche Anteilnahme an diesem 
Werk. 

Mein Dank gebührt auch Dr. Peter Rauch und Dr. Eva Reinhold-Weisz vom 
Böhlau Verlag rur ihr wohlvvollendes Verständnis, daß sich die Fertigstellung des 
Manuskriptes verzögerte. Mein Dank gilt ferner Mag. Bettina Waringer für ihr 
Engagement und Entgegenkommen bei der Drucklegung des Werkes. 

Das Buch ist Professor Alice Teichova zum 80. Geburtstag gewidmet. Ohne 
ihre Unterstützung und I Iilfe wäre das Manuskript zur Veröffentlichung nicht fer­
tiggestellt worden - im wahrsten Sinne des \Vortes. 

Wien, am 15. November 1998 
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KA PITEI. 1 

Einführung 

1.1 ALLGEMEINES ÜBER DAS BIEn UND SEINE GESCIlICIlTE 

Wann und wie die Menschen erstmals dazu kamen, aus Obst, Honig oder Ge­
treide berauschende Getranke zu bereiten, wird kaum jemals erforscht werden. 
Daß dabei die atur selbst einen Lernprozeß auslöste, ist naheliegend. Es ist be­
kannt, daß Affen, Elefanten und andere Tierarten gärende tropische Abfallfrüch­
te freudig verL.ehren und in einen Rausch geraten. Dies spricht zwar dafür, daß 
dIe Geschichte der gegorenen Getränke uralt ist, jedoch nicht dafür, daß die Bier­
braukunst eine Errungenschaft der ägyptischen und mesopotamischen Zivilisa­
tionen war, wie in der Literatur immer wieder nachzulesen ist. Bei der Verwen­
dung von Getreide mag ein in Gärung geratener Mehlbrei - mit 1-lilfe in der 
freien Natur lebenden liefezellen am Anfang von vergorenen alkoholischen Ge­
triirlken stehen, kann aber den Anspruch auf ein Bier in der heutigen Beschaf­
fenheit nicht erheben. 

IIergestellt wird das Bier aus Gerste bzw. Weizen, Hopfen, lIefe und Wasser 
in einer Reihe von ineinandergreifenden Operationen (Mälzen, Maischen, Hop­
fenkochen, Gärung), auf die wir in den folgenden Kapiteln verschiedentlich 
zurückkommen werden (Abb. 1). Die durch Jahrhunderte ausgearbeitete kom­
plexe Herstellung des Bieres war den Menschen weder im Alten Ägypten noch 
im Alten Mesopotamien, noch in der griechischen und römischen Antike be­
kann LI 

Jpdenfalls ist es erfrischend, in einer jüngeren Studie den Hinweis zu finden, daß es uns an nöti­
gen konkrNen Kenntnissen über die Brauart im alten Ägypten mangelt und sie bislang noch weit­
gehend ungl'kliirt ist: "Although there is vague general agreement, therp has been no definite con­
Sl'nsus of opinion on precJsely ho\\" beer was bre"ed in ancient Egypl." Siehe D. Samuel, 
"Archi1eolog..l of ancient Egyptian bepr", Journal of the Americ"n Society of Brewing Chemists, 
51-(19%1, S. '\ 12 S 3 An dipspr Stelle möchte ich mIch bel Frau Dr D(·lwen Samuel für die 
Zu sendung (heses Separats und anderer Ihrer Veröffentlichungen herzhchst bedanken. Aufgrund 
elektronennllkroskoplscher L'ntersuchungen meint sie, daß das altägyptische Bier nicht aus ein­
geweichtl'rn Brot gebraut wurde. Die Diskussion über den historischen Bezug der alkoholartigen 
(,('tt'iinke in :\lesopotamien auf die Bierhen,tellung wurde kürzlich wiederaufgenommen S H. 
Kau und E ;\1aytag, "Brewing an anclcnt beer", Archaeology,'14 Cl) (1991), S. 21- 33. Die Versu­
che, m modernen Bierbrauprelen altägyptische und mesopotamische alkoholartige Getränke auf-
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In Mitteleuropa wurde die Gerste zu der von den Bierbrauern bevorzugten Ge­
treideart. Der Braufachmann und Brauhistoriker Hans Günter Schultze-Berndt 
führt dies im wesentlichen auf drei Faktoren zurück: 

"Einmal sind die Brotgetreidearten Weizen und Roggen ftir 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, daß sie sich sehr gut vermälzen, 
also durch Ankeimen in das ftir die Brauerei geeignete Malz umwandeln läßt und in 
Gestalt ihrer Spelze auch gleich die eigene Filterschicht mitliefert, mit deren Hilfe 
im Sudhaus der Brauerei die flüssigen Bestandteile (die Würze) von den festen 
Rückständen (den Trebern) getrennt werden können. Es sind also technologische, 
die Verarbeitung begünstigende Eigenschaften, die die Gerste zu dem Braugetreide 
gemacht haben. Schließlich aber dürfte auch der Geschmack des aus Gerste gewon­
nenen Malzes mit den in das Bier übergehenden Komponenten eine ausschlagge­
bende Rolle gespielt haben. "2 

Hopfen und Gmt 

Von historischer Bedeutung blieb die empirische Errungenschaft, der aus Ge­
treide gewonnenen und vergärbaren zuckerhaltigen Würze mit Hopfenzusatz zu­
gleich Haltbarkeit und bitteren Geschmack zu verleihen. Bezeichnend für den 
lückenhaften Stand der historischen Bierforschung ist, daß wir über die Her­
kunfts- und Verbreitungsgeschichte des Hopfens im allgemeinen und in Deutsch­
land im besonderen nicht zufriedenstellend unterrichtet sind. 

Das friiheste Zeugnis für eine in Deutschland bestehende Hopfenkultur be­
zieht sich auf einen Hopfengarten in der ähe des Klosters Freising im Jahre 768, 

grund archaologischer Befunde bzw. vermeIntlicher Rezeptur ("Lobesgesang auf die Göttin ;\'in­
kasa") herzustellen, sind interessant. Ob man damit zu einem tieferen Verständnis der Entwick­
lung des Bieres gelangt, sei einstweilen dahingestellt - die Fallstricke um Probleme solchen Zu­
gangs sind unübersehbar. Vgl. auch: "Alles, was ich aus diesen Quellen gelernt habe und was ich 
nach diesen Studien Ihnen berichten kann, läßt immer wieder nur erkennen, daß dem schäu­
menden Inhalt einer Molle oder eines Maßkruges gegenüber die Produkte des Bierbrauens vor 
rund zwei Jahrtausenden \\ie ein Steindolch neben einem :\lesser aus Solinger Edelstahl ilnmu­
ten. Ich habe ausdrücklich meine Darstellung auf die ,Antike', d. h. die Welt des Altertums in den 
Augen der Griechen und Römer, beschränkt; Ich habe aber kein Zeugnis kennengelernt. nach­
dem ein Grieche oder Römer Bier getrunken habe - es sei denn als 'vledizin." In: G. Radke, "Ger­
stenbrau in der Antike", Jb. GGBB, 1963/4, S. 26-45 (S. 26). 

2 H. G. Schultze-Berndt, "Brautechnik im \Vandel", in: G. Fischer und weitere, Bierbrauen im 
Rheinland, Köln 1985, S. t20. 
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aber über die Verwendung dieses lIopfenbaues liegen keine Darlegungen vor. 
eit jeher galt, daß das IIochstift Freising vom 8. bis 11. Jahrhundert eine Pio­

nierrolle bei der Verbreitung des Anbaus von Hopfen für Brauzwecke spielte. 
Mutmaßlich besteht die ehemalige furstbischöfliche Brauerei in Freising mehr als 
1100 Jahre und die ehemalige Klosterbrauerei (heutige Staatsbrauerei) "Veihen­
stephan mehr als 900 Jahre. 3 

Die Literatur geht davon aus, daß in Bayern die Klosterbrauereien im frühen 
Mittelalter und das städtische Braugewerbe in früh- und hochmittelalterlicher 
Zeit weitgehend von Hopfen Gebrauch machten. Anderswo in Deutschland setz­
te sich seine Ven.vendung als Würzstoff zur Bierherstellung nur allmählich in 
Konkurrenz mit der "Grut" ("Gruit") durch. Die Ven.vandtschaft der Wörter Grut 
und Kraut liegt auf der Hand, und tatsächlich war die Grut ein Gemisch von ge­
trockneten und gemahlenen Kräutern, die als Gewürzzutat besonders in rhein­
ländischen und maasländischen Gebieten bei der Bereitung eines bierähnlichen 
Getränkes ("Grutbier") dienten. In der Literatur findet man Hinweise auf mehr 
als 100 Krauter oder Fruchte, die als Bestandteile der Grut identifiziert wurden. 
Zu den "normalen" Grutingredienzen gehörten giftige bzw. betäubend wirken­
de Kräuter wie Sumpfporst und Bilsenkraut. Ob Gesundheitserwägungen bei der 
Verdrängung des Grutbieres durch das mit Hopfen gewürzte Bier eine Rolle 
spielten, ist unklar. Auf die Dauer gesehen beruhte sie auf einer Kombination von 
faktoren. Zum einen war der Hopfen um die Hälfte bis zwei Drittel billiger als 
die Grut, zum anderen fand das herbere Hopfenbier mit der Zeit mehr Anklang 
als das süßliche 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 fur die Verbreitung des Hopfenbaus 
und Brauwesens in der alten bayrischen Ostmark (Österreich) 800 bis 1300", Sonderdruck aus 
der "Allgemeinen Brauer- und Hopfen-Zeitung" '\r. 66 und 84, Jahrgang 1933. Zur Behauptung, 
daß die Staatsbrauerei Weihenstephan im Jahre 1146 bzw. 1040 gegrundet wurde und die älteste 
bestehende Brauerei ist, siehe \1. chlamp, "Studien zur älteren Geschichte des Stadt Freising", 
in: 19 Sammelblau des Historischen Verems Freising (1935), S. 1- 6·4 (S. 5357), B. Ghl, "Die 
IIofmarks· und Braurechte des Klosters \Veihenstephan. Einige Anmerkungen zur Überlieferung 
und Fälschung von Grkunden Bischof Ouos I. von Freising", in: 29. Sammelblau des Historischen 
Vereins Freismg 1979, S. 9-47 (S. 28 ·8) . 

. } G Fisch('r und \\'. Herbom, "Geschichte des rheinischen Brauwesens", in : Fischer und weite­
re, Anm 2, S. 29 -30; E. Schramm, "Giftige Kräuterbiere, Hopfen und das Reinheitsgebot", 
Brauwelt, 122 (1982), S. 234,12356; Sch. B. [Schultze-Berndt), "Referate", in: Jb. GGBB, 1990, 
S. 19} 196. 
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1.2 DAS BRAUWESEN IN NORDDEUTSCHLAND (1300-1800) 

Es spricht vieles dafür, daß die Ausbreitung des im Verfahren mit obergäriger 
Hefe gebrauten Hopfenbieres in Norddeutschland im Mittelalter von den See­
städten ausging. 5 Zweifellos trug die Erzeugung und der Handel mit gehopftem 
hochvergorenem Bier zu Hamburgs Aufstieg an die Spitze der Hansestädte bei. 
Zwischen etwa 1350 und 1500 war das Braugewerbe der wichtigste Wirtschafts­
bereich in Hamburg. Um 1367 besaß Hamburg bei 7000 bis 8000 Einwohnern 531 
Brauhäuser. Daher galt nicht von ungefähr der Spruch: 

"Lübeck ein Kaufhaus 
Lüneburg ein Salzhaus 
Köln ein Weinhaus 
IIamburg ein Brauhaus."6 

In diesem Zeitabschnitt erfuhr die Bierbrauerei auch in norddeutschen Binnen­
städten wie Hannover, Braunschweig, Goslar, Einbeck [Eimbeck] u. a. einen Auf­
schwung. Anfcinglich war in den Städten das Recht zu brauen ("die Braugerecht­
same") an den Erwerb des Bürgerrechts der Stadt gebunden. Grundsätzlich 
durfte der brauberechtigte Bürger für seinen Eigenbedarf wie auch für 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 städtischen Wirtschaftspolitik, jedem Brauberechtigten gleiche 
Voraussetzungen für die Ausübung des Braurechts zu sichern, andererseits trach­
teten die Brauberechtigten ihre Zahl in Grenzen zu halten. Solche Zwänge be­
wirkten, daß das städtische Brauwesen in Deutschland im Zeitraum von 1500 bis 
1800 zu den am stärksten reglementierten Wirtschaftsbereichen gehörte. 

In Städten, wo gemeinschaftliche Braupfannen eingeführt wurden, brauten die 
brauberechtigten Bürger nach der Reihe ("Reihe[ n ]brauen", "Riegebrauen"). In 

5 Während bei der Vergärung der gehopften Würze die untergärigen Hefen, die bei rüedrigeren 
Temperaturen arbeiten (4-9 0c) und auf den Boden des Gärgefaßes absinken, steigen die an 
höhere Temperaturen (15-20 0c) angepaßten Oberhefen ("Bäckerhefen") an die Oberfläche. Der 
Unterschied zwischen der "warmen" obergärigen und der "kalten" Brauweise einschließlich der 
Rolle der letzteren bei der Industrialisierung des Braugewerbes in Deutschland wird uns noch 
vielfach beschäftigen. 

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 
mitzlich. 
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dieser Weise sollte ihnen eine gleichmäßige Erzeugung und gleichmäßiger Ab­
satz von Bier gesichert werden. Da die Reihenfolge vor dem Hintergrund der ega­
lisierenden Ausrichtung der Produktionssphäre nicht von untergeordneter Be­
deutung war, unterlag sie vielerorts komplizierter Losordnung in bezug auf die 
Anzahl, Größe, Frequenz und Jahreszeit der Gebräue, die real den brauberech­
tigten Hausern zustanden. Diese relativ rigide Produktionsform eignete sich we­
nig für den Seehandel, der eine flexiblere Ordnung erforderte. In Hamburg wur­
de z. B. das rur den Seeexport bestimmte Bier aufgrund der vom Rate erteilten 
Erlaubnis ("die Orlof[fJ") rur alle Brauer auf einmal gebraut, um rechtzeitig den 
'Iermin der Schiffsabfahrt zu erreichen. Ob und in welchem Maße das "Orlof­
brauen" in anderen Seestädten Fuß gefaßt hatte, ist zu klären. 7 

Früher als in den norddeutschen Binnenstädten - etwa seit der Mitte des 15. 
Jahrhunderts - bildete sich gewerbsmäßiges Brauen in den Seestädten als Beruf 
aus der hauswirtschaftlichen Brautätigkeit heraus. Während hier den Handwer­
kern im Laufe der Zeit wiederholt das Recht zu brauen verwehrt wurde,8 brau­
ten die Brauberechtigten in der Bierexportstadt Einbeck nebenberuflich noch um 
1650. Hauptberuflich waren sie als Handwerker bzw. Kaufleute beschäftigt und 
gehörten als solche entsprechenden Berufsgilden an (Bäckergilde, Schustergilde, 
Schmiedegilde usw.). Im Jahre 1644 waren von den 329 Angehörigen der damals 
1ll Einbeck existierenden 10 Gilden 272 brauberechtigt. So brauten sämtliche 40 
Bäcker und 72 der 73 Angehörigen der Schustergilde. Auch alle Mitglieder der 
Kaufmannsgilde waren Brauer.9 

Damals ,,\'ar die Brautätigkeit 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
mäßigen Brauer begleitet. Um ihre Interessen zu verfolgen, vereinigten sie sich 
zu zunft- oder gildeartigen Körperschaften. Das verhältnismäßig verspätete Auf­
kommen von Zusammenschillssen im Braugewerbe kontrastiert mit der Entste­
hung yon Zllnften oder Gilden in anderen Gewerben, die viel früher erfolgte. 10 

7 Ygl Bing, ebenda, S. 39 4'(). 
8 Ebpnda, S 60 ·61 
9 Siehe hierzu und zum folgenden \V. Feise, Das Brauwesen der Stadt Einbeck, Berlin 1928, S. 

62 .. 65, und Sch. B., Buchbesprechung: E. Plümers Einbecks rruttelalterhcher BJerhandel, Köln 
lind Wien 1981 in Jb. GGBB, 1982, S. 227-230. 

10 Ygl J. Eisenbeiss, Der \\'ettbewerb im norddeutschen Braugewerbe vom H. bis 18. Jahrhundert 
unter Berücksichtigung der Braumarke. Ein Beitrag zur Geschichte des \Vettbewerbrechts, in: Ar­
chi\' rur Beiträge zum deutschen, schweizerischen und skandinavischen Privatrechte, H. 21, Leip­
zig 1956, S. 2k 
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Die rückläufige Entwicklung im 17. und 18. Jahrhundert wird meist mit der 
Auflösung der Klöster infolge der Reformation, der Verbreitung des Tees, Kaffees 
und Kakaos und der durch den Dreißigjährigen Krieg bewirkten wirtschaftlichen 
Verwüstung verbunden. Freilich darf nicht übersehen werden, daß auf die Bier­
brauerei in den Städten und am Lande in Norddeutschland im ausgehenden Mit­
telalter und der frühen Neuzeit nicht nur "exogene", sondern auch "endogene" 
Produktionsfaktoren rechtlicher, technischer, wirtschaftlicher, sozialer und insti­
tutioneller Natur einwirkten. So hatte, wie angedeutet, die große Zahl rechtlich 
gleichgestellter und auf gleichen Vorteil bedachter Brauer keinen günstigen Ein­
fluß auf die Brauwirtschaft. Im begrenzten Rahmen dieser Einfuhrung ist es nicht 
möglich, der Vielzahl der Abhängigkeiten nachzugehen, zumal sich von Ort zu 
Ort in vieler Beziehung erhebliche Unterschiede ergaben. 

1.3 DAS BRAUWESEN IN BAYERN (1300-18oo)1l 

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 Abhängigkeitsverhältnis, das die Entwick­
lungsgeschichte des Bieres maßgeblich beeinflußte. Es soll aber nicht verschwie­
gen werden, daß unsere Kenntnisse bezüglich des Brauwesens in Klöstern und 
Städten und auf dem Lande Bayerns im Mittelalter noch immer lückenhaft sind. 
Vor allem ist die Geschichte des bürgerlichen Brauwesens in München vor 1800 
untersucht worden, und die Erkenntnisse, die die Studien zu diesem Thema ver­
mitteln, sollen im folgenden stark gedrängt zusammengefaßt werden. 12 

11 Unter "Bayern" ist in diesem Abschnitt "Altbayern", bestehend aus Oberbayern (Teilherzogtum 
Bayern-München), Niederbayern (Teilherzogtum Bayern-Landshut) und der Oberpfalz, zu ver· 
stehen. Zwischen 1392 und 1445 bestanden drei bzw. vier rivalisierende Teilherzogtümer (Bay­
ern·München, Bayern-Landshut, Bayern·lngolstadt, Bayern-Straubing). 1329 wurde die Ober­
pfalz von Bayern abgetrennt und 1628 von Herzog Maximilian I. (der für sich die Kurwürde 
gewinnen konnte) zurückelworben. Der Aufbau des neuzeitlichen Bayern (Franken, Schwaben 
mit eingeschlossen) - durch Napoleon 1806 zum Königreich aufgestiegen - beginnt mit den Re­
formen des leitenden Ministers Graf von Montgelas zwischen 1799 und 1817. 

12 Zu nennen wären die Aufsätze von F. Sedlmayr: "Die Irrung der Münchner Brauer und Bäcker 
wegen der Hefe um das Jahr 1500 und eirüges aus der Frühzeit der Münchner Biere", Jb. GGBB, 
1941, S. 7-37; "Eine in Vergessenheit geratene Brauordnung von Landshut vom Jahre 1409", Son­
derdruck aus: Brauwelt, H. 99, 11. Dezemher 1953; "Der Werdegang vom Lehrling zum selbsLän-
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Die Gründung Münchens wird mit der Marktrechtsverleihung durch Heinrich 
den Lö" .. :en im Jahre 1158 verbunden. Schon enva 120 Jahre später - um 1280 -
gab es in München ein finanzIell leistungsfähiges, dem Herzog untergestelltes 
Braugewerbe. Für dIe herzogliche Verleihung der Braugerechtigkeit ("Braule­
hen") haftete die Gesamtheit der :v1ünchener Brauberechtigten mit nicht gerin­
gen jährlichen Natural- und Geldabgaben. 

Die Interessengemeinschaft der Brauausübenden wird in den Quellen als "of­
ficium praxacionis" bzw. "Prev\:ambt" ("Bräuamt") bezeichnet. Es ging um eine 
embI)'onale Organisationsform der Brauerschaft, die sich enva nach 1350 zu ei­
ner doppelspurigen Korporation enn ... ickelte, indem sie sowohl landesherrlichen 
Verordnungen Vlie auch städtischen Bestimmungen Rechnung tragen mußte. Ei­
nerseits verblieb das Bräuamt - aus der Sicht des Herzogs - der zu Gebühren ver­
pflichtete Träger des Braulehens. Andererseits verkörperte das Bräuamt - aus der 

icht der Stadt - die Brauzunft ("das Handwerk"), der \ier gewählte Brauer 
("Vierer", im 18. Jahrhundert auch "Führer" genannt) vorstanden. Es lag in der 
.'\atur der doppelseitigen Stellung der Brauer - Lehensleute des Landesherrn 
und Bürger der Stadt -, daß die Vierer ihre Interessen sowohl der landesherrli­
chen wie auch städtischen Obrigkeit gegenüber zu vertreten hatten. 

Die Entstehung des landesherrlichen Bierbrauerregals und Lehensverleihun­
gen in Bayern ist auf das Bann- und grundherrliche Zwangsrecht der Bischofs­
städte zurückgeführt worden. B In München erfolgte die Lehensverleihung mit­
tels eines persönlichen Braubriefes. Der Empfanger des Briefes war ein gelernter 
Brauer - in der Regel zwei Lehrjahre und zwei/drei vVanderjahre. 14 Vermutlich 

digen ,prew' ;\!ünchens in fniheren Jahrhunderten", Sonderdruck aus: Jb. GGBB, 1957; ~Offici­
um Praxationis oder Das Prewambt", Sonderdruck aus: Jb. GGBB, 1960; ~Dr. AnlOn Fischers ,Zur 
Geschichte des :\Iünchner bürgerlichen Braugeweroes' 4 Sonderdruck aus: Brauwelt, 99(1959 , S. 
1985-1962; .Zum 1\achweis der ersten Anfange eines seßhaftcn Braugeweroes in :\lünchen", Son­
derdruck aus: Brauwelt, 104(1964), .1923-1924. Ferner sei vem~esen aufF. \'on Karai51, ~Die bür­
{!;erlichen Bräuer :\lünchens in vergangenen Tagen", Jb. GGBB, 1939--4{), S. 7-26; F. Karaisl \'on 
Karais (so!), Beiträ{!;e zur Geschichte des bürgerlichen Bräuwesens in :\Iünchen bis um 1800, Ber­
lin 1940; A. Fischer, .Zur Geschichte des :\Iünchner bür{!;erlichen Braugeweroes", Jb GGBB, 
1958, . 7 1 3; E. Krausen, ,.Zur gesellschaftlichen Bedeutung des Brauerstandes in Altbayern~, 

. onderdruck Jb. GGBB. 1967; H. chlosser, "Braurechte. Brauer und Braustätten in :\lünchen. 
Zur Rechts- und Sozldlgeschichte des spiltmittelalterlichen Brauwesens", Ebelsbach am ;,\lain 1981. 

ß W • chultheiss, D,e :\Iünchner Ge",eroefassung im :\Iittelalter, '>Iünchen 1936, S. 25. 
14 Die BrnulC'hensverleihungen . 'ndelen im JahrC' 1 H. Vgl. F. (',!lma T, Die Geschichte der Spa­

tenbrauerei untC'r Gabrie .. "dimayr dem AltC'ren und dem Jungem 180:-1 7'~ sowie Beiträge zur 
bayerischen Brauerel!1-<-" lL. !!te dieser Zeit, TI, :\ürnberg 1~'51, S 1 >4-4' 5. eit dem letzten \'ier­
tel des 16. Jahrhunderts war die persönbche Berechtigung zur B;· ~t>rauerel an eine bestehende 
BrauereI I(ebunden Vgl.. cdlman, Officium Praxatioms, Anm. 12. Fußnote 2~. 
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handelte es sich bei den Münchener Rechtsverhältnissen nicht um eine örtliche 
Besonderheit, denn der bayerische Herzog als Landesherr und gleichzeitig Stadt­
herr verlieh die Braurechte auch in Landshut, Ingolstadt und Straubing. Als stadt­
herrlicher Vertreter besaß er gewerbehoheitliche Befugnisse auch über einen Teil 
der Brauer in der Reichsstadt Regensburg. 15 Jedenfalls wurden für das 14. Jahr­
hundert folgende braurechtliche Gemeinsamkeiten in München und Regensburg 
festgestell t: 

"Die herzogliche Belehnung mit dem Braurecht, der Zusammenschluß der Brauer 
im Bräuamt, die herzogliche Oberaufsicht über das Brauwesen, eine feste Brauzins­
abgabe an den Herzog sovvie der allmähliche Übergang gewerbeordnungsrechtlicher 
Befugnisse vom Landesherrn auf den Stadtrat."16 

Die landesherrliche Einflußnahme auf die Entwicklung des Brauwesens in Bay­
ern kommt in den im Laufe des 15. und 16. Jahrhunderts verfugten Brauord­
nungen zum Ausdruck. Schwerpunktmäßig orientierten sie sich auf den Bier­
preis, die Bierbeschau (Qualitätsprüfung) und die Grundstoffe, die zur 
Bierbereitung genommen werden durften. "Wir wollen auch", steht es (übertra­
gen ins moderne Deutsch) in der von den Herzogen Wilhelm und Ludwig 1516 
erlassenen Landesordnung, daß "in unseren Städten, und Märkten und auf dem 
Lande zu keinem Bier mehr Stücke als allein Gersten, Hopfen und Wasser ge­
nommen und gebraucht werden sollen." Diese häufig zitierte Verordnung, die als 
das "Reinheitsgebot" Berühmtheit erlangen sollte fl (Abb. 2), hatte in Bayern im 
15. Jahrhundert wenigstens zwei datierte Vorläufer. Während 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 über 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 einzufligen" (S. 11). Siehe auch E. Stahleder, "Bayerische Bier-Acta: Fünfhundert Jahre 
Reinheitsgebot", Jb. GGBB, 1985, S. ZB-55; derselbe, "Gerste, Hopfen und Wasser Das Münch­
ner Reinheitsgebot von 1487 und das Reinheitsgebot von 1516 im Rahmen der bayerischen Brau­
geschichte", in: Das Münchener Remheitsgebot von 1487. Festschrift zum 500jährigen Jubiläum 
50. November 1987, München 1987, S. 9-85. 

16 Schlosser, Anm. 11, S. 49. 
17 Hier im Wortlaut nach L. Sillner, Das Buch vom Bier, München 1962, S. 46. Das \Vort "Rein­

heitsgebot" - so die Vermutung - kam erst während des Ersten Weltkrieges in Gebrauch. Vgl. 
Stahleder, "Bier-Acta", Anm. 15, S. 48-49; F. Sedlmayr, Geschichte, II, Anm. 14, S. 152. Vor noch 
nicht langer Zeit sorgte das deutsche Biersteuergesetz, in dem die modeme Fassung der bayeri-
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Wie das Pier summer und wintter auf/rn 

land sol gesenenndu geprawen werden. 

ltem WH ordnen I seczen I unnd wollen I mit Rathe unnser Lanndtsenafft I 

das fUran allennthalben in dem Fürstennthumb Baym I auf dem lannde I 

auen in unsem Stettn und Märc:kthen I da deßhalb hievor kain sonndere ord­

nung ist I von Mienaelis bis auf Georgi I ain maß oder ein kopf plers über 

mnen pfennig mtincher werung I Und von sant !örgen tag I bis auf/ Mlchaelis 

I die maß uber zwen pfenning derselben werung I unnd derennden der kopf 

ist I über drey haller I bey naengesetzrer Pene I nient gegeben noen außge­

senennc:kht sol werden . So auen emer mit Mert= I sonnder annder Pier 

prawn I oder sonnst habn würde I so Er doen das I kains wegs höher dan die 

maß umb amen pfenning schennc:khen I und verkauf/en Wir wöllen auen 

sonnderIJenen I das ftiran allenthaibn in unsem Stettn I Miirc:kten I unnd auf 

dem Lannde I zu kemem Pler I merer stuc:kh I dann allain Gersten I hopf/en I 

und wasser I genommen unnd geprauent sölle werden. WeIher aber diese 

unnsere ordnung wissenntlien überfam und nie hallten würde I dem sol von 

seiner gerienCZäbrigkeit I dasselbig vas pier I zustraf/ unnaenläßlich I so offt es 

gesdJient I genomen werden. !edoen wo ein Geuwirt von einem Pierpreuen in 

uruern Stetten I Miirc:kten I oder aufm 1l1JJ.de I yezuzeytn einen Emerpien I 

zwen oder drey I kauf/en I und wider unnter dem gemaynen Pawrsvolc:k aus­

senennc:ken würde I demselben allain I aber sonnßt nyemandts I sol die maß 

oder der kopf/ piers I umb emen haller häher dann oben gesetzt ist I zegeben I 

und außzescheoncken erlaubt unnd unverpotn Auen uns als Landßfürsten 

vorbehallten sein Wo hierinn so merc:klien Beswärung I aus manngl oder 

theurung des getrayds fürfielen (naendem die jargenng auen die gegennt und 

nfirn Dllt dem trayd in unnserm Lannd ungeleyen sein) darinn gemainem 

nutz zu gutem mtissigung zuthun I wie dann solhes hemaen im bescbluß von 

dem fiiIkbauff mit meIern wanten außgedruc:kt und gesetzt ist. 

Abb. 2: Das "Reinheitsgebot" (1516) 
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dem oberbayerischen Herzog Albrecht IV. dem Weisen an die Münchener 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, hlnter der 
Formulierung des "Reinheitsgebotes" von 1516 standen in jahrelanger Beobach­
tung gesammelte Erfahrungen, daß man vor gesundheits abträglichen Zusätzen 
auf der Hut sein sollte. 18 

Um eine tiefere Einsicht in die Entwicklungsgeschichte des "Reinheitsgebo­
tes" von 1516 zu gewinnen, ist es notwendig, seinen politischen Aspekt zu berück­
sichtigen. Es stellt die erste gesamtbayerische Landesverordnung nach der 1505 
erfolgten Wiedervereinigung der Teilherzogtümer dar. Man könnte es als Indiz 
des frühzeitigen Strebens der bayerischen Herrscher nach wirtschaftspolitischer 
Einheit des Landes ansehen. "Der Umstand, daß das Reinheitsgebot gerade von 
Bayern seinen Ausgang nahm", schreibt Karin Hackel-Stehr, "läßt sich mit dem 
dort - im Gegensatz zu den meisten anderen Territorien - frühen Einsetzen ei­
ner zentralen landesherrlichen Gesetzgebung und Verwaltungs organisation er­
klären." 19 

Die erwähnten amtlichen Anordnungen zum Bierbrauern, nur Gerste, Hopfen 
und Wasser zu verwenden, lieferten zusammen mit dem Hofprivileg der Her­
stellung des weißen Weizenbieres den Rahmen für den Ausbau der vorbildlichen 
Herstellungsart des bayerischen untergärigen braunen Bieres, deren Anfange im 
dunkeln liegen. Ebenso wie in Norddeutschland wurde das Bier im Mittelalter 
in Bayern obergärig gebraut. Folgt man einer Quelle, die sich auf einen Streit der 
Münchener Brauer und Bäcker um 1500 wegen der Bereitung und des Verkaufs 
von Hefe bezieht, so wurde das untergärige Brauverfahren nach München um 

sehen Brauverordnungen des 15. und 16. Jahrhunderts verankert ist, fur heftige Auseinanderset­
zungen. Hervorgerufen waren sie durch den Vorstoß der Europäischen Gemeinschaft, den deut­
schen Markt fur den Import von untergärigen, nicht ausschließlich aus Gerstenmalz, Hopfen, 
Hefe und Wasser gebrauten Bieren zu ölTnen. Die Entscheidung des Europäischen Gerichtshofes 
vom 12. März 1987 gab den Vertrieb solcber Biere aus anderen Mitgliedsstaaten der Europäischen 
Gemeinschaft frei. Das deutsche Biersteuergesetz billigt bei der Bereitung von obergärigen Bie­
ren die Verwendung anderer Malze und - Bayern ausgenommen - technisch reinen Zuckers 
einschließlich aus Zuckern hergestellter F"arberruttel. Vgl. auch Kapitel 7.1. 

18 In einer Landshuter städtischen Brauordnung vom 7. 1\ovember 1486 heißt es: "Es sollen. kei­
ner!pi \Vurzeln, weder Zermetat noch anderes, das dem Menschen schädlich ist oder Krankheit 
und Wehtagen [Schmerz] bringen mag, darein getan werden "Zermetat wird als ~Zirmet, 
Drehkraut, Tordilium" identifiziert. V gl. Stahleder, "Bier-Acta", Arun. 15, S. 31 Weruger uber­
zeugend meint Hackel-Stehr, daß 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 Böhmen ausgewanderte Brauer verpflanzt. Für Fritz Sedlmayr 
dagegen galt es urkundlich bewiesen, daß in Landshut 1409 das für den Winter 
bestimmte Bier obergärig und das für den Sommer vorgesehene Bier untergärig 
gebraut wurde. Daher meinte er, daß "die Untergärung schon sehr früh auch in 
Altbayern bekannt war, wenn sie auch noch nicht ausschließlich betrieben wur­
de, auf alle Fälle länger bekannt, als die bisher nur spärlich aufgefundenen Ur­
kunden aus früher Zeit dies bestätigen konnten".2o 

Gattungsgemäß wurde in Bayern seit jeher zwischen zwei bzw. drei Haupt­
bierarten unterschieden: weißes Weizenbier, weißes Gerstenbier und braunes 
Gerstenbier. 21 Während die weißen Bierarten das ganze Jahr hindurch obergärig 
gebraut werden durften, war die Herstellung des untergärig gebrauten braunen 
Biere im Zuge des landesweiten "Reinheitsgebotes" von 1516 bloß zwischen 
Michaelis (29. September) und Georgi (23. April) gestattet. Die amtlich streng 
überwachte zeitliche Begrenzung hing mit der Erfahrung zusammen, daß das in 
der kälteren Jahreszeit bei niederer Temperatur hergestellte untergärige Bier 
haltbarer als das obergärige war. Um heimliches Bierbrauen während der wär­
meren Jahreszeit zu unterbinden, wurde 1606 verordnet, daß "allen Bierbrewern 
in unsern taetten und Maerkten ihre Bierkessel durch die Obrigkeit eines ieden 
Orts verpetschiert werden" .22 

"ach Mo hamm war das Brauen des Weizenbieres "in aelteren Zeiten in Bai­
ern durchaus verbotten ". Jedenfalls begründete 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. "23 Doch hinderte 
das Verbot den bayerischen Herzog Maximilian 1. nicht daran, das Brauen des 
Weizenbieres im Jahre 1602 als Regal zu erklären und daraufhin im Lande eige­
ne einträgliche Weizenbier-Brauhäuser zu errichten. Unter ihnen sollte in Mün­
chen das "Weiße Brauhaus" (1602-1802) zusammen mit dem 1589 gegründeten 
"Braunen I laus" als Hofbrauereien Berühmtheit erlangen. Es sei noch angefügt, 
daß das Recht, obergäriges Gerstenbier zu brauen, beschränkt war. Aus Weizen 

20 \'gl. Sl'dlmayr, "Die Irrung" und "Brauordnung von Landshut", Arun 12. 
21 In Quel!l'n bis etwa Mitte des 15. Jahrhunderts kommt der BegrifT "Gräwzzing" ("Greussing", 

,.Grpißing", .,Greißnig") vor. Die Unterscheidung, was "Bier" und "Gräwzzing" im einzelnen als 
Getriink!' charakterisierte, obzwar wiederholt untersucht, bleibt unklar. Vgl. Hackel 5tehr, Anm. 
15, S. 370. Ebenso ungeklärt ist, was unter "gefrumbtes Bier" (fremdes Bier) zu verstehen ist. Vgl. 
Hschl'r, Anm . 12, S. 51 

22 Zitiert nach F v Vloshamm, Uebpr das Bierbrauerrecht in Baiern, Ingolstadt 1799, 5. 135. 
2'\ Ebcnch, 'i. 15 
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- neben Gerste - durfte in Bayern im Grunde genommen nur der Landesherr 
obergäriges Bier herstellen. 24 

Ähnliches Privileg des Hofes entwickelte sich allmählich im Zusammenhang 
mit dem Vertrieb des "Einbocks" ("Geiß").25 Es handelte sich um ein untergäri­
ges braunes Starkbier ("Doppelbier"), das in Prinzip jeder Brauer sieden durfte. 
Aber im Gegensatz zu Braunen Hofbräuhäusern durfte er es nicht teurer als das 
"gemeine" braune Bier verkaufen. Aufgrund der höheren Produktionskosten, 
wie schon Kreittmayr bemerkte, verbat sich der Verschleiß von selbst.26 

Die Privilegien des Hofes spornten besonders die bürgerlichen Brauer an, 
durch die Vervollkommnung der untergärigen Brauweise den lukrativen Vor­
sprung des Konsums von Weiß- und Starkbier gegenüber dem Konsum von "ge­
meinem" Braunbier einzuholen und zu überholen. In ihren Anstrengungen wa­
ren die Brauer schließlich erfolgreich - im Laufe des 18. Jahrhunderts löste das 
untergärige Braunbier das obergärige Weißbier in der Gunst des Verbrauchers 
ab. Ein untrügliches Zeichen für die Veränderung des Biergeschmackes war, daß 
das Weiße Brauhaus seinen Betrieb 1802 einstellte. Schon vorher (1789) wurde 
das landesherrliche Monopol des Weißbierbrauens aufgegeben.27 

Für die um 1800 erreichte Ausgereiftheit des untergärigen Brauverfahrens 
zeugt seine Ausbreitung in den dreißiger Jahren des 19. Jahrhunderts im deut­
schen Inland und nach 1840 im Ausland. Die für die Industrialisierung kenn­
zeichnende und durch sie eingetretenen Wandlungen technischer, ökonomischer 
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 '\Iieder-Schänen-Feld, Fuerstenstein, Seefeld, Titling, Hasl- und Poernbach Pf1egge­
richts-Pfarr-Kirchen vergoennt", W. X. A. Kreittmayr, Anmerkungen ueber den Codicem Maxz­
milianeum Bavan'cum cit"llem, Zweiter Teil, Muenchen 1761, S. 753. 

25 Die Bezeichnung "Einbock" geht auf das seit 1540 aus Einbeck an die Häfe der bayerischen Her­
zoge geliefertes obergäriges Bier zurück ("pier von Ainpeck", "ainpäclüsch Pier" u. a.). Vgl. Sedl­
mayr, Geschlchte, 1I, Anm. H, S. 138. 

26 Kreittmayr, Anm. 22, S. 753. 
27 A. Richter in: Hofbräuhaus München 1589-1989.400 Jahre Tradition, Festschrift, München 1989, 

S. 47; L. Mehlber, "Bier". Untersuchungen zum Wortschatz des Brauwesens. Teil I, Jb. GGBB, 
1980:81, S. 90. 
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KAPITEL 2 

Finanzpolitik. Betriebsverhältnisse. 
Organisation. Alkoholfrage 

2.1 BIERBESTEUERUNG UND BIERPREIS 

In den späteren 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 Besteuerungsmaßnahmen, die staatlicherseits gesetzt worden 
sind, bloß als finanzpolitischer Hintergrund der Verbesserung der Technik und 
Anwendung der Wissenschaft im Brauwesen umrissen werden. Es sei vermerkt, 
daß in der ersten Hälfte des 19. Jahrhunderts die Besteuerung des Bieres entwe­
der als Materialsteuer oder als Kesselsteuer erfolgte. Während die Materialsteu­
er sich auf die Menge der verarbeitenden Rohstoffe (Malz bzw. Malzersatzstoffe ) 
bezog, richtete sich die Kesselsteuer nach dem Rauminhalt der verwendeten 
Braugefäße. Des weiteren muß auch den unterschiedlichen Verhältnissen in Süd­
deutschland und orddeutschland Rechnung getragen werden. 

Das bayensche BiersalzregulalW: Hintergrund und Grundzüge 

Ansätze 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 fußte je­
weils auf der Einschätzung der Brauer einer Ortschaft ihres Gesamtverbrauches 
an Malz und der Zahlung des bezifferten Anteils an der berechneten Gesamt­
summe. 1 

Eine präzisere Art der Erhebung der Steuer nach dem Hohlmaß des zur Bier­
bereitung bestimmten Malzes ("Malzaufschlag") brachte das Jahr 1806. Aufgrund 

Siehe F. X. von :'>1osharnm, Ueber das Bierbraurecht, lngolstadt 1791, S. 256 f.; F. Sedlmayr, Die 
Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr dem Älteren und dem Jüngeren 
1807-1874 sowie Beiträge zur bayerischen Brauereigeschichte dieser Zeit, I, .\1ünchen 1954, S. 
11- 12. 
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einer Verordnung vom 27. September d. J. wurde festgelegt, daß in Altbayem je­
der Schäffel (6 Metzen = 2,2 hl) befeuchteten ("eingesprengten") Malzes mit 2 
fl 42 kr bzw. jeder Metzen mit 27 kr besteuert wird. Durch neue Verordnungen 
für ganz Bayern vom 28. Juli 1807 bzw. 11. Februar 1811 wurde der Malzaufschlag 
auf 3 fl 45 kr bzw. 5 fl vom Schäffel oder 37 1/2 kr bzw. 50 kr für den Metzen er­
höht.2 

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

So wurde Ende Mai 1799 ein Preis von 100 Dukaten für die Beantwortung von 
drei Fragen ausgeschrieben. Gefragt war nach dem vorteilhaftesten Verhältnis 
zwischen Malz, Hopfen und Wasser im Bier, wenn es als "gut" befunden werden 
sollte, weiters ging es um das Erkennen der Güte einer gewissen Maß Bier, ohne 
auf die Geschmacksprobe zurückgreifen zu müssen. 

Schließlich sollten die Grundsätze der billigen Preisbildung ausgearbeitet wer­
den. Da die vorgeschlagenen Lösungen der 31 Preisbewerber nicht zufrieden­
steIlend ausfielen, wurde es im Dezember 1799 mit Probesuden versucht. Dies 
erwies sich auch nicht als zielführend, da die Auswertungen der Resultate durch 
die herangezogenen Sachverständigen weit auseinandergingen.+ 

Für den bayerischen Staat stellte sich das Problem, die verschiedenen Ge­
sichtspunkte des Bierpreises in Einklang zu bringen. Galt es doch, einerseits den 
Malzaufschlag für den Fiskus sichenustellen, anderseits die Verbraucher vor 
schlechtem und teurem Bier zu schützen, die Produktionskosten der Eneuger 
einschließlich ihrer Gewinne ("Mannsnahrung") zu decken und nicht zuletzt das 
Auskommen der Wirte zu sichern. Diesen gordischen Knoten sollte die von Kö-

2 KBRbI., 27 September 1806, S. 377-386; KBRbI., 28. Juli 1807, S. 1273--1296; KBRbl., 11. Febru­
ar 1811, S. 274-278. J. Griibl berechnet 2 1142 kr per Schäffel aur ca. 1,30 M/hl. Siehe seinen Ar­
tikel "Kosten und Bierpreis im 19. und 20. Jahrhundert" in: Brauwelt, 101(1961), S. 144t. 

3 Siehe W. Burkhard, "Das bayerische Staatsbudget in den ersten 70 Jahren seit Bestehen der 
Verfassung, 1819-1899", in: Finanz-Archiv Zeitschrift für das gesamte FiDaDzwesen, 6(1) (UI99), 
S.220-239. 

4 "Aus der Geschichte des Bayer. Bierregulativs", ABHZ, 2 (1862), S. 337-~. Der Name det Au­
tors des Aursatzes (mit Fortsetzungen) nicht angegeben. 
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nig I\laximilian Joseph am 25. April 1811 erlassene "Allgemeine Verordnung" 
aunösen.~ chon der Titel des als .,Biersatzregulativ" bekannten Erlasses vermit­
wlte die Absichten der Regierung. den günstigsten \\'eg zu suchen, um zum "ge­
rechten" Bierpreis zu gelangen: .. Die kuenftige Regulirung des BIersatzes im 
Koenigreiche Baiern, und die Verhaeltnisse der Braeuer zu den \Virthen sO\\'ohl 
unter sich, nls zu dem Publikum betreffend." Als geistiger erheber des Regula­
tiVS \\ird Benno charl angesehen, der seit 1787 das gräflich Seinsheimische Gut 
Griinbach (bel Erding in Oberbayern) ver.valtete und als her.orragender Braue­
rei-Fachmann \\eithin anerkannt war. 6 

Das Rehrulativ bestimmte den tarifmäßigen .,Guß". D. h., aus fünf Schäffel 
trockenen Malzes durften "im allgemeinen Durchschnitte" 35 Eimer '23,9 hl) 
\Vinterbier und 30 Eimer (20,5 hl) Sommerbier erzeugt \\erden. 0:eben dieser 
Bestimmullg des Produktions quantums setzte das Regulativ auch die Menge und 
Qualität des zugegebenen Hopfens fest: 15 bayerische Pfund (8,4 kg) baverischen 
Hopfen fur Winterbier und 25 Pfund (14 kg) böhmischen Hopfen fur ommer­
bier. Im übrigen bezogen sich die im Regulativ angeführten Berechnungen der 
verschiedenen Kostenelemente so\\ie des Bierpreises auf einen damaligen i\Iit­
telbetrieb, welcher "jährlich 450 baierische Schäffel (knapp unter 1000 hl i\1.T.) 
trocknen i\Ialzes absiedet, und folglich eine Quantitaet von beilaeufig 3000 Eimer 
(2050 hl - i\1:1:) an \Vinter- und Sommerbier zusammen, produziret·'. 

Die Kosten \\'urden in "ständige Größen" und .,unständige oder wechselnde 
Größen" zerlegt. Den ständigen Kostenkomponenten wurden zugerechnet: Ver­
zinsung des Grund- und Betriebkapitalsj der Betrag für die Erhaltung der ge­
samten Brauereianlage einschließlich der Erneuerung der Sudwerkeinrichtun­
gen; Arbeitslöhne; Auslagen für ~'Ialzbrechen und Pferdehaltungj i\laterialkosten 
(Bolz, Fässer, Pech, Kerzen). Das Regulativ setzte den Gesamtbetrag dieses An­
teils an ständigen Kosten mit 4,53 pf für die bayerische Maß fest, allerdings ohne 
nähere Erklärung der Berechnungsart. Auch ohne Begriindung wurde 1,47 pf für 
die i\Iaß dem Brauer als ihm gebührende i\lannsnahrung zugesprochen und dem 
ständigen Kostenkomplex zugeordnet. Denn im Artikel 7 des 1. Titels des Regu­
lativs liest man: "Diese slaendzgen GrorfJen zusammen addirt geben den Grund­
preis des Biers, sowohl fuer das Sommer- als das \\'interbier zu 6 pr. pr. baieri­
scher I\Iaß." Dmiiber hinaus zog das Regulativ den bestehenden i\lalzaufschlag 

'i KBRbl.,2'i Apnll/;II •. 61 6>4. 
6 Auf 'eine 1 14 po,thum er,unals erschienene nBE',chreibung der Braunbier-Braucrey Im Koe­

nigreichC' Baiern" \\1rd In diesem Buche des ofteren Bezug genommen Cnd zwar auf dIe 191"> 
\'on dC'r \'LB in Bcrlm neu herausgC'gebene OngmalausgabC'. 
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als weiteren Kostenfaktor in Betracht. Sein Anteil wurde auf 4 pf pro Maß Bier 
festgelegt, und damit erhöhte sich der Grundpreis auf 10 pf oder 2 112 kr. Hinzu 
kam ein Lokalaufschlag von 1 bis 2 pf für jede Maß Bier in Städten, wo er staat­
lich genehmigt war. 

Zu den unständigen oder wechselnden Größen gehörten 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, daß 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, außer wenn einer der Kontrahenten wegen un­
tertarifmäßigen Gehalts des Bieres bzw. Beimischungen ("Alterirung") bestraft 
worden war. Weiters gewährte das Regulativ dem Wirt als Gewinn die Preis­
spanne von 2 pf zwischen dem Verkaufspreis vom Brauer zum Wirt ("Ganter­
preis") und dem Verkaufs preis vom Wirt zum Konsumenten ("Schank- oder De­
tailpreis"). 

Das bayerische Biersalzregulaliv: Auswirkungen und Ausklang 

IIinsichtlich der Auswirkungen des Bierregulativs finden sich widersprüchliche 
Äußerungen sowohl von Zeitgenossen wie auch von späteren Kommentatoren. 
In der Tat besitzen wir zu wenige zuverlässige Angaben, wie das Bierregulativ sei­
ne Rolle als Regler des Braunbierpreises erfüllte. Gemäß einer Zusammenstel­
lung nach den Akten des Münchener Brauer-Vereins zwischen 1811/12 und 
1841/42 lag der Ganterpreis (ausschließlich Lokalaufschlag) pro Maß Winterbier 
bei 5 bis 4 kr und pro Maß Sommerbier bei 4 bis 5 kr. Die Ausnahme bildeten 
die Jahrgänge 1817/18 und 1818/19, und zwar erhöhte sich der Ganterpreis für 
Winterbier auf 6 kr 2 pf bzw. 7 kr und für Sommerbier auf 8 kr 1 pf bzw. 8 kr. 
Dabei spielte zweifellos eine Rolle, daß in den Jahren 1817/18 und 1818/19 die 
Mittelpreise der Gerste kurzfristig auf 25 fl 58 kr bzw. 55 fl 2 kr pro Schäffel 
stiegen. Ansonsten bewegten sie sich in der betrachteten Zeitspanne zwischen 5 
fl 15 kr und 15 fl 15 kr. 7 

Viel schwieriger ist, aufgrund einer ähnlichen Zusammenstellung der Hop-

7 Vgl. Sedlmayr, Anm. 1, Anhang IX, S. 31<l-341. 
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fenpreise ZU sagen, in welchem Umfange ihre Erhöhung sich auf die Bildung der 
Bierpreise auswirkte. 8 Zum Teil kann dies u. a. daraus erklärt werden, daß die­
ses Regulativ bezüglich vorgeschriebener Hopfengabe und Hopfenqualität bei der 
Herstellung von Winterbier bzw. Sommerbier nicht eingehalten wurde. Hopfen­
verfälschungen dürften besonders in teuren Hopfenjahren keine Seltenheit ge­
wesen sein. Es wurde alter Hopfen verwendet, dessen Aussehen - grüngelb 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 Böhmerhopfen zu verwenden. So erfahren wir, daß sogar in der angesehe­
nen Spatenbrauerei der Verbrauch von böhmischem Hopfen im Vergleich zum 
gesamten Bedarf unerheblich war. 9 

Bis weit in das 19. Jahrhundert, man liest es immer wieder, bestand die Nah­
rung der Taglöhner, aber auch vieler Handwerker, hauptsächlich aus schwarzem 
Roggenbrot und Bier. 10 Da ihr Einkommen niedrig war, ist es nicht verwunder­
lich, daß sie der "gerechte" Bierpreis sehr anging, wobei dieser nach allgemei­
ner Meinung 4 kr pro Maß nicht überschreiten sollte. Welche Bedeutung in Mün­
chen der Vier-Kreuzer-Preisgrenze zukam, besagen folgende Verse: 

"Der Münchner ist der Beständigkeit Bild, 
So lange das Bier vier Kreuzer gilt! 
Doch geht aber der Preis über fünf hinauf, 
Dann ziehen finstere Wolken heraufl"l1 

8 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 größten Teil der Nahrung sehr vieler 
'Iaglöhner und Handwerker; der Genuß von Speck und Schnaps blieb in Altbayern unbekannt. 
"ur im Vorgebirge, wo die Leute oft viele Tage ununterbrochen auf den Bergen zubringen, ha­
ben Obst- und Kräuterbranntweine eine größere Bedeutung" Siehe seinen Artikel "Dr. Emil 
Stnne über die Entwicklung des Bayerischen Braugewerbes im 19. Jahrhundert", ZgB, 16(1893), 
S.296. 

11 Zu finden 10: D. E. Breibeck, Das fünfte Element in Bayern. Eine unterhaltsame Bierhistorie, Re­
gensburg 1978, S. 115. "lach Breibeck kosteten um 1825 das Pfund Rind- oder KalbfleIsch 8 kr, 
das Pfund Schweinefleisch 10 kr, fünf Eier ·1 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. 1 H. F Sedlmayr berichtet, daß 1811 beim Aufbau eines l\1alzhauses so\~~e des Sudhauses 
der \laurer- und Zimmerpolier je 1 fl 30 kr, die \1aurer- und Zimmerleute je 5+ kr und die Hand­
langer je 36 kr im Tag verdienten. Siehe Anm. 1, S 8·1. 
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In der Tat lösten in den vierziger Jahren Bierpreiserhöhungen über die Vier­
kreuzermarke im Winter und die Fünfkreuzermarke im Sommer hinaus wieder­
holt Unruhen und Demonstrationen in München und in anderen Städten in Bay­
ern aus. 12 Festzuhalten ist die breite soziale Basis der erbitterten Verbraucher, die 
die Herabsetzung des Bierpreises forderten. Neben Arbeitern und Soldaten wa­
ren es auch Studenten, Handvverker und niedere Beamten, die ihren Unmut 
durch Zerstörungen von Brau- und Wirtshäusern deutlich zum Ausdruck brach­
ten. "Yie 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 
Bevölkerung auf zwei Wegen zu beruhigen. Zu einem benutzte sie das staatliche 
Hofbräuhaus als Druckmittel gegen Brauer und Wirte zur Herabsetzung der Prei­
se, indem man dort unter dem amtlichen Satze verzapfte. Zum anderen be",-'il­
ligte sie Zuschläge für Soldaten einschließlich der Gendarmerie und Staatsange­
stellte mit niedrigen Bezugen. 

Der teilv·;eise Verzicht der Regierung auf Einhaltung der Preisbildung unter­
strich in den fünfziger Jahren besonders seitens der größeren Brauereien die im­
mer lauter gestellte Forderung nach semer Aufhebung. Sein Bestehen gewähr­
leistete vielleicht den Schutz für Gewinne der Kleinbrauer, bot aber weder diesen 
noch den größeren Produzenten Anreiz zur Erhöhung des Produktionsvolumens 
trotz der steigenden Nachfrage, nicht zuletzt im Zusammenhang mit dem städti­
schen Bevölkerungswachstum. Z. B. stieg die Einwohnerzahl Münchens von 1796 
(ca. 45.000) bis 1852 (106.715) auf mehr als das Zweifache. ß Das Regulativ hatte, 
so die zeitgenössische Kritik,14 seinen Sinn verloren. Nicht nur, weil es verschie­
dentlich umgangen worden war, sondern weil es auch gegen die :vlobilisierung 
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 beeinflußten und das Regulativ in Frage stellten, wird im Jahres­
bericht der Handels- und Gewerbekammer für Oberbayern deutlich: 

12 Zu dem und folgenden siehe das überaus informative Kapllei 2 .,Das Biersatzregulativ und der 
Bierpreis" bel F Sedlmayr, DIC Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr dem Al­
teren und dem Jüngeren 1807-187-t sowie Beiträge zur bayerischen Brauereigeschichte dieser 
Zeit. 1I, '>ürnberg 1951, S. 13-57. 

13 Vgl. A. von Riedl, ,,:\lünchen im hhrc 1796", in G. J. Wolf (Hg.), Ein Jahrhundert :'vlünchen. Drit­
te veränderte Auflage, Leipzig 1935, S. 33; .,:\lünchner Annalen 1800-1900", ebenda, S. 1513-1520 

H Vgl. [Josef Deuringer], Die Bierfrage in Bayern im Jahre 1861 Eine erschöpfende Abhandlung 
über dieselbe bei Gelegenheit des '50jährigen Jubiläums des Bier-Regulativs von 1811, :'vlünchen 
1861. 
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Abb. 3: BlCrkrawall im Oktober 1848 in Miinchen 

"Die enonne Höhe des heurigen Sommerbiersatzes, welches sich zum Beispiel rur 
die Haupt- und Residenzstadt :\tIünchen auf 9 kr per Maß entzilTert, bildet eine Le­
bensfrage rur die gewerbliche Bevölkerung, rur die arbeitende Klasse unseres Krei­
ses \\'eil es aber unverkennbar sehr sch\\ierig ist ein Gewerbe richtig zu tarifiren, 
"elches von einem enternehmer vielleicht noch unvollständig in der Art des Jahres 
1811, VOll anderen aber, namentlich in größeren Städten, in der vorgeschrittensten 
und ausgedehntesten \\'eise mit Benützung aller erdenklichen Hilfsmaschinen und 
sonstigen Vorteile ausgeübt \vird, daß also olTenbar in beiden Fällen unter den ver­
schiedensten Verhältnissen produzirt, und weil zu befürchten ist, daß ein neuer Ta­
rif nach wie vor die Verhältnisse des erstgedachten Geschäftsmannes mehr als die 
der letzteren in's Auge fassend, bei den seit dem Jahre 1811 wesentlich gestiegenen 
Preise aller :'-.laterialien sowohl alles Zubehörs eher noch höhere anstatt billigere 
Preise erzielen würde, während es doch andererseits keinem Zweifel unterliegen 
kann, daß der Großbräuer, gewiß so wie jeder andere Zweig der Fabrikation eben 
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in der Ausdehnung seines Geschäftes und der massenhaften Erzeugung seines Pro­
dukts das Millel gefunden habe, die Theuerung der Rohstoffe zu paralisiren und zu 
verhällnissmäßig billigen Preisen ein gutes Getränk liefern könne, so wäre die wei­
tere Frage in's Auge zu fassen, ob nicht eine gänzliche Aufhebung der Biertaxe, resp. 
Freigebung des fraglichen Gewerbes das einzige und beste Mittel zur Beseitigung 
der derzeitigen, die Verhältnisse unserer arbeitenden Klasse tief erschütternden 
Mißstände wäre."15 

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 Einführung der Gewerbefreiheit end­
gültig aufgehoben. 16 Damit wurde dem anhaltenden Drängen besonders der 
größeren Erzeuger entsprochen - in München verringerte sich zwischen 1811 und 
1865 die Zahl der bürgerlichen 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.!l Sie schuf 
den finanzpolitischen Rahmen für eine Beschleunigung des Übergangs von der 
vorindustriellen zur industriellen Produktionsweise im Brauwesen, der uns noch 
verschiedenartig beschäftigen wird. 

Die Reichsgründung und die Bierbesteuerung 
in Bayern, Württemberg und Baden 

Die Gründung des Deutschen Reiches brachte die Vereinheitlichung der in den 
einzelnen deutschen Staaten doch sehr unterschiedlichen Maße und Ge\vichte 
nach dem metrischen System. Damit war auch dem Brauwesen in Deutschland 
ein universales Mittel der Verbindung der wirtschaftlichen, technischen und wis­
senschaftlichen Bereiche zur Verfügung gestellt worden. Was die Gründung des 
Reiches nicht bewirkte, war die Abschaffung der Finanzhoheit der Bundesstaa­
ten. Infolgedessen blieb die Besteuerung des inländischen Bieres in Bayern, 
Württemberg und Baden der Landesgesetzgebung vorbehalten. Die Aufnahme 
Elsaß-Lothringens in das Deutsche Reich änderte zunächst nichts an der beste-

15 Jber HGO, 1860, S. 22-2·1-. 
16 Siehe K. Weber, i'\eue Gesetz- und Verordnungen-Sammlung fur das Königreich Bayern mit Ein­

schluß der Reichsgesetzgebung, 6, 1862-1867, i'\ördlingen 1886, S. 456; ebenda, 7, 1867-1869, 
NördUngen 1887, S. 178-187. 

17 Sedlmayr, Anm. 12, S. 4. 
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henden französischen Besteuerung nach dem Kesselinhalt, doch war dieses Son­
derrecht nicht wie bei den süddeutschen taaten in der Verfassung verankert. 18 

In Bayern wurde nach der Einführung der Markwährung am 1. Januar 1876 
entsprechend dem geltenden einheitlichen Steuersatz von 5 fl 12 kr pro Schäffel 
trockenem/eingesprengtem Malz jeder Hektoliter Malz mit 4 M besteuert. Die­
ser teuersatz galt bis zum 31. Oktober 1879, als eine Erhöhung des Malzauf­
schlages auf 6.\1 erfolgte. Aus Rücksicht auf die Klein- und Mittelbrauereien kam 
es zehn Jahre später (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 
hJl Jahr. Von der Einführung der Staffelsteuer erwartete man den fortschreiten­
den Prozeß der Brauereischließungen 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 abgenommenj vom Jahre 1890 bis 1903 hat dagegen 
deren Zahl um insgesamt 1091 oder 81,6 pro Jahr abgenommen." 19 

Weiteren Aufschluß über das Steuergefuge der bayerischen Brauwirtschaft ge­
ben die Ausfuhrvergütungen und Ausgleichungsbeträge. Die letzteren entspre­
chen der Differenz der Steuern in Bayern und im Ausfuhrgebiet. Sie waren fi­
nanzpolitisch von Bedeutung, da sie die Staatskasse belasteten. Während von den 
Ausfuhrvergütungen (2,40 bis 2,65 Mhl) Brauereien profitierten, die in außer­
bayerisches Gebiet exportierten, gingen die Ausgleichungsbeträge an die Reichs­
kasse anstatt der Reichsbrausteuer. Dadurch schmälerten sich die Roheinnahmen 
aus dem bayerischen Malzaufschlag Ende der neunziger Jahre um ehva 11 Mil­
lionen :vI oder 26°'° (vgl. Tabelle 1). 

18 Zur Enl\\icklung der Bierbesteuerung in Deutschland, siehe E. Struve, Die Bierbrauerei und die 
Bierbesteuerung in den Haupt-Kulturländern mit wortgetreuer \Viedergabe der einschlägigen 
Biersteuergese12e, Berlin 1909, . 122· 319, 808-817; K. Bullemer, "Die EntWicklung der staatli­
chen Bierbesteuerung in Deutschland Ein Beitrag zur Geschichte der Bierbesteuerung" , Jb. 
GGBB, 1953, . 67-12·~; G. v. Keussler, "Die taJTelung der deutschen Biersteuer. Ihre finanz­
theoretische und \\irtschaftliche Begründung in Vergangenheit und Gegenwart~, Jb. GGBB, 
1966, S 161 318. 

19 Bullemer, ebenda, S. 95 lnter "BrauerelCn" sind Braunbier- und \Veißbierbrauereien zu verste­
hen. 
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Tabelle 1: Malzaufschlageinnahmen (1869-1899) in Mio. M 
,-

Jahr Hoheinnahmenx Heineinnahmenxx 

1896 40,1 30,1 
1897 42,2 31,1 

1898 43,4 31,9 
1899 43,6 31,7 

x Einschluif3lich der Abgabenfir eingiführtes BIer. 
xx Nach Abzug der AusfuhrvergiJ.tungen und Ausgleichungsbeträge. 
Quelle S·chmauser, Finanz-Archiv Zeilschnfi für 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 z\-"vischen 211 und 2461). Die Zahlen in Ta­
belle 2 belegen, daß ähnlich wie in Bayern auch in Württemberg20 und Badenzi 

der Biersteuerertrag eine bedeutende Einnahmsquelle des Staates bildete. 

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

Land Pro Kopf der Pro hl Bier In Prozent der 

Bevölkerung in Mark in Mark Staatseinnahme 

Bayern 7,11 2,70 14,8 

Württemberg 3,89 2,46 12,5 

Baden 3,01 3,20 tO,l 

Quelle: J. Grübl, Brauwelt, 101 (1961), S 1443. 

20 1881 wurde in Württemberg die seit 1872 eingeführte Steuer (auf :Y1arkwährung umgerechnet) 
von 7,20 M von 1 dz Malz auf 10 M erhöht. Siehe Bullemer, ebenda, S. 95. 

21 1896 wurde In Baden die bis dahin gültige Kesselsteuer von 2 Pfg.l durch eine gestaffelte Steuer 
von 8 bis 121\1 pro 1 dz Malzverbrauch ersetzt. Siehe Bullemer, ebenda, S. 106 107. 
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Die Norddeulsche Braugemeznschafl 

Widmen wir nun unsere Aufmerksamkeit dem größten der fünf deutschen Brau­
steuergebiete (Norddeutsche Braugemeinschaft, Bayern, Württemberg, Baden, El­
saß-Lothringen). Den Boden für ihre Entstehung hat der Zollvereinigungsvertrag 
zwischen dem Norddeutschen Bund und Bayern, Württemberg, Baden und Hes­
sen vom 8. Juh 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 erklärt. Diese Steuerbefugms fand dann Eingang 
im Art. 35 der Verfassung des Deutschen Reichs vom 16. April 1871. Sie erstreckte 
sich nicht auf Bayern, Württemberg und Baden, die ihre "Bierhoheit" behielten. 

Das Besteuerungssystem mnerhalb der Gebiete der Norddeutschen Brausteu­
ergemeinschaft ging auf die preußische Brausteuergesetzgebung vom 18. Febru­
ar 1819 zuriick, in der eine Abgabe in Höhe von 16 Groschen für jeden Zentner 
VIalzschrot festgelegt worden war. Dieser Steuersatz wurde aufgrund des Geset­
zes über die Mtinzverfassung in den preußischen Staaten vom 30. September 1821 
in 20 Silbergroschen umgewandelt und in dieser Höhe durch das "Reichsgesetz 
wegen Erhebung der Brausteuer" vom 31. Mai 1872 tibernommen. Die Reichs­
gesetzgebung führte insofern zu einer Änderung, da nun auch stärke-, mehl- und 
zuckerhaltige Malzersatzstoffe, deren Verwendung in Bayern nicht gestattet wa­
ren, versteuert v'>'erden mußten. Nach der Einführung des Goldstandards (1873) 
lagen die Steuersätze bei 2,3 und 4 M pro Zentner der steuerpflichtigen Brau­
oder Ersatzstoffe.22 

Trotz fünf Versuche, eine Erhöhung der Brausteuer im Reich zu erzielen (1875, 
1879, 1880, 1881, 1892), blieben die Brausteuersätze bis zum Jahre 1906 unverän­
dert. Daftir sorgten die Interessenvertreter des Braugewerbes im Reichstag. Dies­
bezüglich sei Reichskanzler Bismarcks anhaltendes, aber erfolgloses Bemühen, 
die Steuererhöhung durchzusetzen, erwähnt. So plädierte er 1881 im Reichstag, 
daß das Bier verhältnismäßig höher besteuert sein sollte als der Branntwein. Ein 
tüchtiger Schluck Branntwein, argumentierte Bismarck, half einem Arbeiter bei 
schwerer Arbeit, während das bayerische Bier ihn nur träge mache. Außerdem 
charakterisierte Bismarck das Bier als einen "Zeittödter": " ... es wird bei uns 
Deutschen mit wenig so viel Zeit todtgeschlagen wie mit dem Biertrinken. "25 

22 Dazu Struve, Bullerner, Anm. 18. Siehe aueh Gesetz-Sammlung fuer die Koenigliehcn Preussi­
sehen Staaten, 1819, No. 10, S. 97 101, ebenda, 1821, No. 19, S. 159-162. 

23 Stenographische Berichte llber die Verhandlungen des Reichstags. 1. Legislaturperiode IV. Ses­
sion, I, Berlin 1881, S. 562. 



40 Der Braubereich bis zum Beginn des ZOo Jahrhunderts 

Die Einführung der Gewerbefreiheit in einzelnen deutschen Staaten war ein 
langwieriger Prozeß und konnte erst nach der Reichsgründung 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 Behörden. Vor der Durchsetzung der Gewerbefreiheit pflegten die 
Bierpreise wegen unterschiedlicher Rohstoflkosten im hohen Maße zu schwan­
ken. Umgerechnet in Mark lagen sie bei etwa 11 bis 23 M pro hl. Für die Zeit von 
1870 bis 1900 wird angenommen. - verläßliche Angaben über den Bierpreis ste­
hen nicht zur Verfügung -, daß er relativ konstant blieb: 16,50 bis 18 M pro hl.24 

2.2 BETRIEBSVERHÄLTNISSE 

Zwischen Gewerbe und Industn'e 

An dieser Stelle soll zunächst 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 
prägte. Da heißt es in der 1857 von Hermann Brockhaus herausgegebenen Enzy­
klopädie, daß das Handwerk den Kem- und Mittelpunkt des Gewerbes bildet. 
Weiter liest man: 

"Auch die Manufactur ist in wörtlicher Uebersetzung und in ihrer thatsächlichen 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 gehört sie ebenfalls in den Be­
reich des Gewerbes, dessen engerer Begriff demnach bis hierher diejenige Stoffver­
edelung umfaßt, welche ihre Arbeit wesentlich zum Zwecke des Erwerbes treibt 

"25 

Hier ist noch zusätzlich auf die Arbeitsteilung sowie die Kooperation der Teilar­
beiten als zwei wesentliche Aspekte der Manufakturorganisation zu verweisen. 

Um die lahrhundertrnitte kann man - aufgrund dieser genannten Gesichts­
punkte - die mit dem Mälzungs- und Braubetrieb zusammenhängenden Tätig-

2~ Grübl, Anm. 2, S. 1439, 1458. 
25 J. S. Ersch und J. G. Gruber, Allgemeine Encyclopädie der Wissenschaftlichen Kuenste etc., Er­

ste Section A-G, Leipzig 1857, S. 354. 
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keiten als eine Form der i\lanufaktur betrachten. Zum nterschied von anderen 
Gewerbebereichen beruhte die Herstellung des Bieres auf Arbeitsvorgängen, die 
nicht einzelne "Spezialisten", sondern gelernte Arbeiter, die alle Teilarbeiten be­
herrschten, ausführten ("Brauburschen", "Brauknechte'"). 

:\"ach 18n umfaßte der Ausdruck "Gewerbe", so Mut Borchardt, "mehr als 
die Industrie im engeren inne".26 Hinsichtlich der Bierbrauerei fmden wir in 
der Tat, daß zwischen dem "Braugewerbe" und der "Brauindustrie" L1>er­
schneidungen vorhanden waren. Trotz des im Laufe der achtziger Jahre des 19. 
Jahrhunderts zunehmender Bedeutung der industriellen Bierherstellung unter 
dem Einfluß \\issenschaftlich-technischer ~euerungen, wurden die handwerkli­
chen Tätigkeiten bei \veitem nicht verdrängtvgl. Kapitel 3-6). 

Bei den Klein- und ~littelbetrieben änderte sich an dieser Situation bis an die 
\\'ende zum 20. Jahrhundert wenig. Dies bescheinigen niedergeschriebene Erin­
nerungen von Brauern, die damals ihre Lehr- und \\'anderjahre absolvierten. So 
schreibt Eduard Backert (der später eine bedeutende Rolle in den Brauereiarbei­
ter-Ge\verkschaften spielte), nachdem er 1891 als Jung-Geselle in einer mittle­
ren Brauerei eine Stelle annahm, daß die Brauer mit allen Teilvorgängen der Her­
stellung des Bieres vertraut waren: "In der Brauerei waren 16 Personen 
beschäftigt. Jeder von ihnen mußte Hans-in-allen Gassen sein.·'27 ),'eben 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 Arbeitskräften Verwendung (Böttcher, 
Zimmerer, i\laurer, chlosser, "vIaschinisten, Bierfahrer u. a.). 

ZG K. Borchardt, Die Industrielle Revolution in Deutschland, :\lünchen 1972, S. 71. 
27 \\. Bus, h:lk (Hg.), Eduard Backerts Lehr- und Wanderjahre vor hundert Jahren in Jb. GGBB, 

19(111, S. 65 Eduard Backerts (1874-1960) Geschichte der Brauerelarheiterbewegung, Berhn 1916, 
geh"rt n""h immer zu fundamentalen brauhistorischen Arbeiten Seit 1914 bekleidete er 
langjahrig den Posten de, Vorsitzenden des Verbandes der Brauerel- und :\lühlenarneiter. 1927 
\\urde er Vorsitzender des :\ahrungsmittel- und GetränkearbeitE'r. :\ach seiner Schutzhaft vom 2. 
:\lai bis W. Juru 1933 und folgenden zahlreichE'nden Hausdurchsucbungen wg er sich nach 
ZE'pemick bel Berhn zurllck. 

2ö \'gl hierzu: • Erst die Vollzug"instruktion zum Gewerbegesetz \"Dm 17. Dezember 183) brachte ins 
einzelne gehende \'orsrnriften uber das Lehrling>- und Gesellenwesen Für die Brauer fand 
·1 ... \'Jrge,chlagene zweijährige Lehrzeit. die infolge des "mmeraus,etzens von :\lälzungs- und 
"'udhetrieb eigentlich nur eine 1 Il2jahrige war, die Genehrrugung der Regierung . :\ach ftinf­
:-ihriger Ge"l'llentäugkell. davon drei beim gleichen ;\leister. durfte die ;:\leisterprüfung abgelegt 
werden, ausnahmsweise schon nach drei bzw. zwei Jahren, sofern die Tätigkeit im ln- oder Aus­
lande an emem Ort stattgefunden halle, wo das betreffende Gewerbe schwunghaft betrieben wur­
de. oder wenn der Geselle den erfolgreichen Besuch emer techni,chen Lehranstalt nachweisen 
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Arbeits- und Lohnverhältnisse 

Bis in die siebziger und achtziger Jahre des 19. Jahrhunderts wurde die Brautätig­
keit größtenteils handwerksmäßig ausgefuhrt. Um sich darüber eine Vorstellung 
machen zu können, lese man Josef\\'ilds Schilderung des Arbeitsverlaufes eines 
Tages in der Zeit um 1870 bis 1880 in einer mittleren Münchener Brauerei. Nach 
Angaben dieses sicherlich berufenen Kenners war die Arbeitszeit "überlang" und 
die Arbeit "ungewöhnlich sch ... ver". Der Tag begann um l/z 4 morgens, und der 
Arbeitstag kannte keine Kormen. Bei meistens ausreichender Hauskost, die zu­
sammen mit \Vohnung und Haustrunk zum Katurallohn gehörten, währte er 14 
bis 16 Stunden, und auch die Schlafzeit konnte ein- bis zweimal unterbrochen 
" ... erden. Der Autor schreibt: 

"In weniger fortgeschrittenen, noch unpraktischen Zeilen an rückständigen Orten 
\\urde das Griinmalz in Säcken hochgetragen ebenso wie die kommende Gerste; auf 
dem Lande oft in über 2 Ztr. schweren Schäffelsäcken. Bei uns ist die Primitivität 
über.\unden, und so tritt die ,:\Iechanisierung' in ihre Rechte, und zwar unter Zu­
hilfenahme eines spezifischen ,Ilaufenaufzugs', eines Handgöpels mit 4 Almen, an 
dem vier Mann gebeugten Hauptes herumschieben." 

Zu den gefahrlichsten Arbeiten zählte das Hochziehen der Lagerfasser auf den 
Faßboden. Auch dies wurde mit 8 :\1ann am Göpel verrichtet. \Vild meint: 

"Hätte es damals eine Berufsgenossenschaft gegeben, so wäre es ihre erste Aufgabe 
gewesen, diese Arbeitsweise zu verbieten und durch eine weniger gefahrliche zu er­
setzen. "29 

konnte. \\'egen der :'I.leisterprüfung berichtete Josef Sedlmayr [Besitzer des renorruruerten 
Leistbräus in :'I.1Unchen - :\LT.] am 17. Juli 1850 an den "-lagistrat, eine solche rande bis jetzt im­
mer nur theoretisch statt durch Fragen über die in der Brauerei verwendeten Materialien, ihre 
chemische Veränderung während des Brauprozesses und über den Betrieb selbst. Von einer prak­
tischen Prüfung, wie bei anderen Gewerben, wurde bisher immer Abstand genommen wegen der 
Untunlichkeit, einen Prüfling eine ganzen Sud von der :'I.lalzbereitung bis zur vollendeten Gärung 
durchmachen zu lassen, wozu kein Bräuer seine \Verkstatt und seine Braustoffe anvertrauen wür­
de. Die mündliche Prüfung zur \Vinterszeit finde meinem Bräuhaus statt, wobei auch eine Ur­
teilsabgabe über geeignete Lage und Beschaffenheit von Haufentennen, :\Ialzdarren. Feuerungen 
us\\"o verlangt werde." Sedlmayr, Anm. 12, S. 108-113. 

29 J. Wild, Aus meinem Leben und Schaffen in !\Iünchen und Berlin, Berlm 1937, S. 53-86. Josef 
\Vild, ein gebürtiger ;\'1ünchener, ist später der techrusche Leiter (Generalbetriebsdirektor) der 
Berliner Schultheiss-Brauerei geworden. 
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:\laschinell wurde nur das Rührwerk im Maischerbottich sowie die Kolbenpum­
pe zur Beförderung der \Vürze zum Läuterbottich oder zur Pfanne angetrieben. 
In der Pfanne selbst war kpin Rührwerk vorhanden, und so mußte der Biersie­
der mittels einer 3 Meter langen Schaufel darauf achten, daß die :\1aische nicht 
anbrdnnte. 

Kein \\'under, daß der Brdumeister "nur handfeste Männer .. , denen er an­
sieht, daß sie physisch den Anforderungen gewachsen sind", beschäftigte. Die 
schwere Arbeit in Nässe und Kälte in wechselnder Temperatur forderten einen 
hohen Preis. Der Generaldirektor der Berliner Schultheiss-Brauerei, Richard 
Roesicke, der rur die Daseinsnot des Brauereiarbeiters Verständnis zeigte, mein­
te, daß dieser mit 35 Jahren rur die Brauerei ausgedient habe. ~ 

')0 Vgl Backert, Anm. 27, S. 60. Hierzu auch das Gedicht, welches von Döring, einem dichtenden 
Braucreiarbeitcr, verfasst, ebend". S. 71 ·72 
Kaum färbt der :Vlorgenröte Glut 
:\.lit Purpurgold den Ilimmelsbogen . 
Kaum daß wir kurze ZeIt geruht, 
Tönt schon der Weckruf langgezogen 
Ilalb schlafend noch ziehn \\1r uns an, 
1\'och Iiegt's wie Blei m allen Gliedern, 
t:nd an die harte Arbeit dann 
Geht's mit vom Schlaf noch muden Lidern. 

Unausgesetzt mit voller Kraft 
:\.luß stundenlang der Arm sich rühren, 
end ob prmatH't und erschlalTt 
Er rLiedersinkt Du darfst nIchts spüren! 
\Vir schalTen bei der Darre Glut, 
Den Rucken naß, den Atem trocken, 
Da trieft der Schweiß, es pocht das Blut 
Und stärker wird des Herzens Pochen 

'lid unten m des Kellers Schacht 
In feuchten G~llgen, gleIch Kanälen, 
Da müssen \\lr biS in die :\'acht 
Vom frühen :\.lorgen an uns quälen. 
Dort, wo das Bll'r Im Kessel dampft 
Und dichte Schwaden Ihm entsteigen, 
Der Ripnwn ächzt, die Pumpe stampft, 
Dort gilt's, den ~G()ttertrank" zu zeugen. 

Und lag rur lag ll1 gleicher I last 
TI"('Ibt und der 'Iroß der :\.lammonsschergen. 
Kaum gonnt milli uns dIe not'ge Rast, 
Um unsern müden Leib zu stärken. 
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Es waren im wesentlichen drei Umstände, die die "Lage der Brauereiarbeiter" 
in Deutschland bis zum Beginn des ZOo Jahrhunderts generell kennzeichneten: 
Freiwohnung ("Schalander"), Freikost und Freibier. Zusammenwirkend engten 
sie weitgehend die sozialen, wirtschaftlichen und rechtlichen Gestaltungsmög­
lichkeiten der in den Brauereien tätigen Arbeiterschaft ein. Sie zählten zu lohn­
werten Naturalleistungen, und ihr Anteil am Lohneinkommen nach 1870 wird 
auf 30 bis 50 Prozent des bezogenen Lohnes - je nach den örtlichen Verhältnis­
sen - beziffert. 31 Kurz nach der Konstituierung des Allgemeinen Brauer-Verban­
des im Sommer 1885 initiierte dieser eine Erhebung über die Lohnverhältnisse 
und die Länge der Arbeitszeit, die sich auf 35 deutsche Städte erstreckte. Sie er-

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

Selbst wenn die Luft im Festgeläut 
Der Glocken Töne leis durchzittern, 
Dann hilft des Sonntags Fronarbeit 
Das Leben völhg zu verbittern. 
Ein \Vort reicht oft schon dazu hin, 
Der Arbeitslosen Schar zu mehren, 
\'Vie kommt es uns auch in den Sinn, 
Uns über etwas zu beschweren? 

Und kommt des Lebens schönstes Jahr, 
Zur Manneswürde uns zu fuhren, 
Sind wir der besten Kräften bar 
Und können unser Bündel schnüren. 
Dann haben wir zum Nutz des Herrn 
Zu siechen Krüppeln uns geschunden, 
Und die Gesellschaft wirft uns gern 
Zu arbeitsscheuen Vagabunden. 

Das ist das Los, das unser hartt, 
\Venn wir rUcht besser es gestalten; 
Gehngt es rUcht der Gegenwart -
Der Zukunft bleibt es vorbehalten. 
Mag auch der feigen Kriecher Schwarm 
Mit Speichellecken sich befleißen, 
Einst wird der roten Streiter Arm 
Die Sklavenketten doch zerreißen! 

31 Grübl, Anm. 2, S. 450. Unter dem Wort "der Schalander" verstand man den Wohn- und Schlaf­
raum der Brauer in der Brauerei. L'ber seine EtymolOgie wird gerätselt. Siehe Jb. GGBB, 1984, 
S. 124-126; Jb. GGBB, 1985, S. 152-154. 
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gab, daß der I\.Ionatslohn ohne Kost z"''lschen 60 und 102 M erheblich schwank­
te. Bei einer täglichen Arbeitszeit von 10 bis 18 Stunden entsprach dies einem 

tundenlohn von 17 bis 31 Pfg. Für die Vertreter der auflebenden Brauereiarbei­
terbewegung waren diese Zahlen ein Beweis dafür. daß die Brauer weit schlech­
ter als andere Industriearbeiter bezahlt wurden - eine Situation, die bis gegen 
i\Iitte der neunziger Jahre andauerte. 31 

Berliner Boykott 

Auch das Sozialistengesetz (1879-1890) konnte nicht verhindern, daß sich die Ar­
beiter~{'haft In den Brauereien orgarlisierte, um bessere Lebensbedingungen zu 
erreichen. Die Be\\egung nahm ihren Anfang 1889 in Hamburg, im Jahre des 
~roßen rheinischen Bergarbeiterstreiks und des Pariser Internationalen Arbei­
terkongres~es. der den 1. I\.Iai zum Feiertag der Arbeiter erklärte. Von Hamburg 
verbreitete sich die Bewegung in andere Orte - 1890 sah Berlin seinen ersten all­
gemeinen Brauer~treik, der seitens der Brauereiunternehmer zur Gründung des 
Vereines der Brauereien Berlins und der t;mgegend führte. Die Forderungen 
konzentrierten sich \ leifach auf folgende Punkte: Regelung der Arbeitszeit 
eiIlschließlich der "nntagsarbeit: Lohnerhöhung und -fixierung; i\Iöglichkeit 
des \\'ohnens außerhalb der Brauerei und beliebiges Kostnehmen; Abschaffung 
der Brauerbücher (Abb. 4) und Einführung von Arbeitszeugnissen; Einführung 
der Arbeitsnachweise zur Beseitigung des privaten Vermittlungswesens; I\.Ienge 
und Qualität des Freibieres pro Person und Tag: ungehindertes Koalitionsrecht; 
amtändige Behandlung durch die Vorgesetzten (Brauherren und Braumeister). 

In dem sogenannten Berliner Bierboykott von 1894 erreichten die Arbeits­
kampfe in der deutschen Brauindustrie zweifellos ihren Höhepunkt. Es handel­
te sich um eine Absatzsperre. die zuerst über eine Brauerei, dann über sieben 
Brauereien und zuletzt über sämtliche dem erwähnten Verein der Brauereien 
Berlins und der mgegend angehörigen Betriebe, von der ge\\erkschaftlich or­
ganbierten und sozialdemokratisch orientierten Brauereiarbeiterschaft \ erhängt 
wurde. Ausgangspunkt des fast acht I\.Ionate dauernden Arbeitskampfes (19. i\Iai 
bis ')1. Dezember 189t) war die Zurücb\eisung der Freigabe des 1. :\Iai durch 
die Berliner Brauereibe~itzer. 

\Ve~en der t;r~ache. die den Konflikt hervorrief, seiner Lange und Schärfe und 

')2 Backprt, Anm 27, . 56f. . 'ach Grubl gehen dIese Löhne zurtck biS etwa 1870 und m den drei 
lahn.chnten vorher 'I 4{). 1 70) waren sie bis zu ')0 % ~eringer, 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. 53 In einem 
waren sich die Kommentatoren verschiedener Couleurs einig: In dieser AuseiD­
andersetzung zwischen Kapital und Ameit forderte eine klassenbewu.Bte Braue­
reiarbeiterschaft das von den Brauereiunternehmern traditionell autoritär betrie­
bene Zwangs- und Herrschaftssystem heraus. Die erhebliche Umsatzverluste der 
boykottierten Brauereien einschließlich der Gastwirte und die Mühsale des AB­
tags, die die ausgesperrten und entlassenen Ameiter und ihre Familien ertragen 
mußten, zwangen die Gegner schließlich an den Verhandlungstisch. 

Allem Anschein nach setzte sich die UntemehmeIplll1ei durch: Sie gab den 1. 
Mai als Ruhetag nicht frei und verpflichtete sich zu nichts hinsichtlich der Wie­
dereinsteUung bzw. der Lohnentschädigung gemaßregelter Arl>eiter. Ausgehandek 
wurde ein Arlleitsnachweis-Statut, d. h. eine unparteüsch geleitete, paritätisch be-

33 Vgl. etwa E. Struve, Der Berliner Bierboykott von 1894. Ein Beitrag zur Geec:bic:hte der lCJriaIrn 
Klassenkämpfe der Gegenwan. A!rtenmäBig dargestellt, 8erlin 1897_ Darin wurde der SwtcIpaab 
der Brauereileitungen gerechtfertigt. Siehe auch R. Roesic:b, "D- FBIe .. BietboJ'IrI* .­
der Arbeitsnachweis der Berliner Bl1luereien", Preulliische Jahrbücher, 19(IIIl5), S. 5&-555. 
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setzte, kollektive und zentrale Arbeitsvermittlung fur Brauereiarbeiter aller Kate­
gori(·n, die den Arbeitern freie Arbeitsplatzwahl, den Unternehmern freie Arbei­
tl'rauswahl bot, löste endlich die individuelle Arbeitssuche ("Zusprechen", "Um­
schauen"), bedl~ingt von Braumeistennllkür und kommerziellen Vermittlern.}4 

Abgesehen von dieser im historischen Rückblick nicht unbedeutenden Einen­
gung der Handlungsfreiheit der Bruuherren, haben diese den Sieg davongetra­
gen und die Brauereiarbeiter eine r\iederlage erlitten. So sah es auch Roesicke, 
w('nn er als Hauptvertreter der Brauereien die Beilegung des Arbeits kamp fes ge­
genüber der Kritik seitens bürgerlicher Presse verteidigen mußte. Doch äußerte 
er sich wenig schmeichelhaft über das Verhalten der "bürgerlichen Klassen" 
wührend des Boykotts im Vergleich zu der Opfervvilligkeit der Arbeiterschaft: 

"Das nennt man Sohdantät der bürgerlichen Klassen! Erst die Anderen sich selbst 
überlassen und dann die verurtheilen, wenn der Erfolg des Kampfes meht genügend 
erscheint. Auf der einen Serte verlangen, daß die Brauereien im Interesse oer 
Allgemeinheit 1.\1 jedem Opfer bereit sind, andererseits die Verpflichtung, selbst zu 
dem erwarteten Erfolge etwas beizutragen mit dem billigen Hinweis von sich ab­
\\eisen, daß am Bodensee auch noch Brauer wohnen, oder daß die Frage nur ein 
lokales und kein allgemeines Interesse habe. \\cahrend man die FOrL<;etzung des 
Kampfes seitens der Bmuereien ohne Hucksicht auf ihre Existenz beanspruchen zu 
können glaubt, hält man es nicht einmal rür nöthig, sie gegen den Feind im eigenen 
Lager zu sch ü tzen! 
\\'as hoben denn die bürgerlichen Klassen geleistet. worauf stutzen sie ihr Recht. An­
sprüche zu erheben:> \\'elche geringfügigen Beträge haben sie z. B. zur Unterstüt­
zung der nothleidenden Gastwirte beigesteuert? Dieselben stehen in keinem Ver­
hiiltnisse zu den Summen, welche die Arbeiter rür ihre Genossen aufgebmcht haben! 
I laben die bürgerlichen Klassen es auch nur über sich gebracht, eine Zeit lang von 
ihren Gewohnheiten obzulassen? 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 Rücksicht auf den Boykott 
\\ eniger ;\lünchener. Erlanger und Pilsener Bier getrunken als sonst? Man verglei­
che damit die Energie und die Enthaltsamkeit der arbeitenden Klassen, für welche 
der ßiergenuß doch noch eine größere Bedeutung hat, als für uns!"~5 

34 \\' K. Blessing, nKonsumentenprotest und Arbeitskampf. Vom Bierknmall wm Bl{~rboykotl". 1D 

K. Tenfelde und 11. \'olkmann (lIg.), Streik. I,,,· (;t·sl·hichtt, des Arbeilskampfcs III Deutschland 
\\ahn'nd d('T Incillstrt,tllslpnlllg, ;\lunrhen 19,~I. S LW. 

,)'i Hocsickt" Anm )). S. ")1 ')32. 
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2.3 BRAUEREIUNTERNEHMER UND BRAUEREIARBEITER 

Der Deutsche Brauer-Bund 

Der Berliner Bierboykott führte 1895 zur Gründung des Zentralverbandes Deut­
scher Brauereien gegen Verrufserklärungen durch sieben Lokalverbände (Berlin, 
Leipzig, Magdeburg, Braunschweig, Hannover, Bremen, Dresden), dem sich 
nacheinander andere anschlossen.36 Doch wurden die Brauereibesitzer schon 
wesentlich früher aktiv. Bereits 1868 entstand aus dem bisherigen Gewerbever­
ein der Münchener Bierbrauer - im Zuge der Einführung der Gewerbefreiheit -
der Verein der Ylünchener Brauereien. Die neue Körperschaft vermag als die er­
ste freie Interessenvertretung der Brauereiunternehmerschaft gelten. Das Ver­
dienst für die Einberufung einer "Allgemeinen Deutschen Brauerversammlung" , 
welche zur Errichtung eines Deutschen Brauervereins führen sollte, gehört G. E. 
Habich. Auf diesen für die Weiterent\vicklung des deutschen Brauwesens be­
dachten Fachmann v,'erden wir noch stoßen. Hier sei erinnert, daß er seit 1860 
in seiner Monatsschrift "Der Bierbrauer" (sie erschien 1859 zum ersten Male) 
wiederholt für die Verwirklichung seiner - sozusagen - Lebensidee eintrat, die 
er nicht erleben sollte - er starb 1869. 

In diesem Zusammenhang verdient Johann earl Erwähnung. Er war der Her­
ausgeber der von ihm 1861 ins Leben gerufenen "Allgemeinen bayerischen Hop­
fen-Zeitung";7. Im selben Jahre regte er auf einer Brauer-Versammlung in Nürn­
berg die Gründung einer Fachvereins an. Der Vorschlag fand Anklang, doch 
verlangte man - so der Brauhistoriker Erik Borkenhagen - "in diese Gründung 
das ganze deutsche Brauwesen einzubeziehen, da man sich nicht mit einem 
bayerischen Brauverein begnügen wollte. "31l 

Zweifel und Bedenken nährten sich aus den divergierenden Steuersystemen 
in den deutschen Staaten.39 In der Tat rückte die Besteuerung des Bieres sofort 

36 Seit 1905 umbenannt: Der Deutsche Boykottschutzverband fur Brauereien. Es handelte sich um 
einen Versicherungsverein - 1912 umfaßte er an die 36 Bezirksverbände . , der die Kosten seiner 
:'v1itglieder für den Fall eines Schadens durch Verrufserklarungen und Boykollierungen tragen 
sollte. Vgl. C. Hart!, Die wirtschaftliche Orgartisation 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 hieß sie 
.,AlIgemeine 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 schließlich am 27. Juli 1871 in Dresden ge­
gründeten 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 
führten, daß ein siebenköpfiger Ausschuß gewählt wurde, um die steuerlichen 
Interessen der Brauereibesitzer zu wahren. Der unmittelbare Anlaß war, "daß 
dem nächsten Deutschen Reichstage voraussichtlich ein Gesetz über die Be­
steuerung des Bieres in den norddeutschen Staaten vorgelegt werden wird, des­
sen Einfluß auf die Bierbesteuerung in den süddeutschen Staaten unausbleiblich 
sein wird . .. "4{) 

Die Statuten des Brauer-Bundes, entworfen nach dem Vorbild der Satzungen 
der 1822 gegründeten Gesellschaft Deutscher Naturforscher und Ärzte, wurden 
von den Anwesenden lebhaft diskutiert. 41 Unter ihnen befanden sich Brauer nicht 
nur aus deutschen Staaten, sondern auch aus dem Auslande (Österreich-Ungarn, 
Schweden, Polen, Holland, Belgien u. a.). Angesichts dessen ist es von Interes­
se, daß 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 ermöglichen". Nach Protesten -
"wir wollen deutsch bleiben" - wurde der Antrag zurückgenommen. Auch er­
läuterte das Präsidium der Versammlung, "daß unter ,deutsch' nur die Sprache, 
nicht die politische Abgrenzung verstanden werde, so daß auch die deutschen 
Brauer Österreichs Theilnehmer des Deutschen Brauer-Bundes sein können". 42 

Im Paragraph:5 der Satzung (gültig 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 über die Bühne. Zwischen den Brauertagen waren die Geschäfte 
des Brauer-Bundes in den Händen des Präsidenten, einer permanenten Kom­
mission von sechs Mitgliedern, sowie des Geschäftsführers des nächsten Brau­
ertages - alle mußten jedesmal neu gewählt werden. Als Organ der Brauer-Bun­
des wurde bis auf weiteres die "Allgemeine Hopfen-Zeitung" bestimmt. Auch 
wurde in dem Statut die Bildung von Zweigverbänden in Aussicht genommen. 

40 Zitiert in: "Der erste Deutsche Brauertag und die Begründung des Deutschen Brauerbundes", 
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. Holmer "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 Zusammenschluß vorantreiben. So war dies das Ylotiv für die Grün­
dung des Bayerischen Brauerverbandes im Januar 1880.43 

eben dem Steuergebiet und den aus wissenschaftlichen Erkenntnissen erge­
benden technischen euerungen beschäftigten den Brauer-Bund gesetzgeberi­
sche, wirtschaftliche und soziale Fragen, die das Braugewerbe berührten. Als Bei­
spiele sind hier zu nennen: die Bekämpfung der Erhöhung der Gersten-, Malz­
und Hopfenzölle; die Minderung der Frachtsätze für Zerealien und Eis; die Ar­
beiterschutz- und Versicherungsgesetzgebung, mit der die Errichtung der Braue­
rei- und Mälzerei-Berufsgenossenschaft für das ganze Reich zusammenhing 
(1885); das gesetzliche Verbot aller Surrogate zur Bierbereitung ("Reinheitsge­
bot"); Eichzwang der Bierfässer; die Antialkoholbewegung. 44 

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

Die Bekämpfung der Antialkoholbewegung gehörte neben der Steuererhöhung 
1906 bzw. 1909 und dem verschärften Wettbewerb zwischen den größeren und 
kleineren Brauereien zu den drängenden Problemen, mit denen der Brauer­
Bund vom Ende des 19. Jahrhunderts bis 1914 konfrontiert war (über die zwei 
letzteren mehr im Kapitel 7). Um mit solchen Anforderungen des Tages Schritt 
halten zu können, mußte die Organisation des Brauer-Bundes zwangsläufig um­
gestaltet werden. Die neue Satzung (vom 9. Dezember 1911) suchte der Mit­
gliedschaft ein größeres Gewicht einzuräumen.45 

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

43 75 Jahre Bayerischer Brauerbund, :'v1ünchen 1955, S. 13. 
·14 ~eben Holzner, Anm. 41, und Borkenhagen, Anm. 38, wäre die Jubiläumsschrift [:.1. Busemann 

(Hg.)], Der Deutsche Brauer-Bund 1871-1921, Berlin 1921, zu nennen. 
~5 Um dieses Anliegen zu verwirklichen, wurden folgende Organe gebildet 1. die alljährlich im De­

zember stattfindende ordentliche Mitgliederversammlung; 2. der aus mindestens 50 :'v1itgliedern 
bestehende Große Ausschuß, ntit dem Rechte der Zuwahl; 3. der von dem Großen Ausschuß zu 
wählende Geschäftsfuhrende Vorstand mit 17 Mitgliedern nebst 14 Ersatzmännern; 4. das von 
dem Geschäftsfuhrenden Vorstand aus seiner Mitte zu wählende, aus zwei Präsidenten beste­
hende Präsidium nebst zwei stellvertretenden Präsidenten. Siehe [Busemann], Anm. 44, S. 26. 
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Tabelle 3: Mitgliederbestand des Deutschen Brauer-Bundes (1880-1914) 

Jahr Mitglieder 

1880 I 505 

1900 535 

1910 456 

1911·12 800 

1912-13 885 

I 1913 14 907 

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

Die funfundsiebzigprozentige Erhöhung der Mitglieder im Jahre 1911112 gegenüber 
dem Jahre 1910 ist in der Verschmelzung - nach einjährigem 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 Zusammenschluß etwa 800 Mitglieder, die dem Brau­
er Bunde zugute kamen, soweit sie ihm nicht schon angehörten.46 

Der Initiator der Gründung der Brauer-Union war der prominente Breslauer 
Brauer Georg I Iaase - auf ihn werden wir noch stoßen -, der schon längere Zeit 
den Gedanken propagierte, 

"man solle den ubergrifTen der Abstinenzbewegung eine organisierten Widerstand, 
insbesondere der Brauer, aber auch unter Beteiligung sämtlicher Gewerbe und Per­
sonen, die an der Existenz der Gärungsindustrie und der Erhaltung der alkoholi­
schen Getränke ein Interesse haben, gegenuberstellen."47 

Die Geschichte der Antialkoholbewegung und ihrer Bekämpfung 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 Mißbrauch geistiger Getränke wurde 1883 gegründet. Ein Autor, der sich mit 
der "Alkoholfrage" in Deutschland im 19. Jahrhundert befaßt hat, meint, daß der 
Erfolg des Deutschen Vereines gegen den Mißbrauch geistiger Getränke schwer 
abzuschätzen sei. Doch weist er darauf hin - bei aller gebotenen Vorsicht -, 

·}6 \Vahrend vor der ReorgamslCrung des Deutschen Brauer-Bundes im Jahre 1911 Einzelpersonen 
noch einen Teil der :'.1itgliedschaft ausmachten, durften danach nur deutsche Brauereien :vIit­
glieder werd('n. 

H Siehc [ezr.]. "Deutsche Brauer-Cnion" in: ZgB, 33(1910), S. 611. 
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"daß der Rückgang des Branntweinkonsums seit 1887 bis 1914, der ja nicht allein 
durch die Steuererhöhung erklärt werden kann, mit auf die publizistischen und 
praktischen Aktivitäten zurückzuführen ist, weil sie ein ,alkoholgegnerisches Klima' 
- besonders was den Schnaps betrifft - erzeugten, das erst eine Zurückdrängung er­
möglichte. "48 

Im Rückblick erkennt man im wesentlichen zwei Richtungen, die die Vertreter 
der brauwirtschaftlichen Interessen gegenüber die Abstinenzbewegung einschlu­
gen. Einmal versuchte man das Bier als das gesündere alkoholische Getränk we­
gen seines Gehaltes an Extraktstoffen, ährsalzen und Kohlensäure im Vergleich 
zum alkoholhaitigeren Branntwein auszuspielen. Zum anderen wuchs allmählich 
die Einsicht, daß der Abwehrkampf gegen die Antialkoholbewegung von den An­
gehörigen der Gärungsgewerbe gemeinsam geführt werden müßte. So sah es je­
denfalls Ernil Struve, als er in seinem am 1. Internationalen Brauerkongreß ge­
haltenen Vortrage betonte: 

"Es würde aber meines Erachtens verhängnisvoll sein, wenn wir Brauer pharisäisch 
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 
festgegrundeten Standpunkt der Alkoholmässigkell führen und von diesem Stand­
punkt uns durch nichts erschüttern lassen dürfen. "49 

48 A. Heggen, Alkohol und bürgerliche Gesellschaft im 19. Jahrhundert Eine Studie zur deutschen 
SOzialgeschichte mit einem Geleitwort von Wilhelm Treue, Berlin 1988, S. 149. Befurchtungen, 
daß der Bierkonsum unter dem Einfluß einer an Boden gewinnenden Antialkoholbewegung fal­
len wird, haben sich nicht verwirklicht. Tatsächlich stieg der mutmaßliche Verbrauch auf den Kopf 
der Bevölkerung im gesamten Deutschen Zollgebiet in der Zeit von 1880/81 bis 1912,'13 von rund 
80 I auf rund 101 I, wobei der Höhepunkt 1900/01 mit rund 118 I erreicht wurde. Vgl. O. Kirmse 
(Hg.), Statistisches Taschenbuch fur Brauer und Brauer-Interessenten, III, Berlin 1914, S. 23. 

49 E. Struve, Die Anti-Alkohol Bewegung und ihre Bedeutung fur die Brauindustrie. Vortrag gehal­
ten am 24. Juli 1910 auf dem I. Internationalen Brauerkongreß in Brtissel, Berlin 1910, S. 20. Emil 
Struves zahlreiche Arbeiten vermitteln Informationen, die rur das Studium des Brauwesens in 
Deutschland und anderen Ländern vor 1914 noch heute von Nutzen sind. Zu nennen wäre hier: 
Der Verbrauch alkoholischer Getränke in den Haupt-Kulturländern. Vergleichende statistische 
Darstellung des Konsums von Bier, Wein und Branntwein, sowie der darin enthaltenen Alko­
hoimengen pro Kopf der Bevölkerung seit 1885, Berlin 1907. Diese Schrift erschien als Heft 3 in 
den von Struve herausgegebenen Veröffentlichungen der Wirtschaftlichen Abteilung des Vereins 
Versuchs- und Lehranstalt fur Brauerei in Berlin. 



Finanzpolitik. Betriebsverhältnisse. Organisation. Alkoholfrage 53 

Vereinswesen der Braumeister 

Das Reichsgrundungsjahr war auch das Jahr der Gründung des Vereins der Brau­

meister von Berlin und Umgegend durch 35 Persönlichkeiten, die "als Unter­

nehmer oder als bedeutende Braumeister sich einen Namen gemacht haben und 

zum hohen Ansehen gelangten". 50 

Das aus neun Paragraphen bestehende Statut, welches am 26. August 1871 an­

genommen wurde, wird am besten wörtlich wiedergegeben:51 

,,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) Einftihrung der Arbeitsbücher, 
b) Einftihrung eines Reglements. 

3. Jedes Mi~lied 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 während der Monate Oktober bis April, um 4 Uhr Nachmittags während 
der Monate Mai bis September. 

5. Wenn ein Mi~lied die Versammlung ohne genügende Entschuldigung versäumt, 
verfällt dasselbe in eine Conventionalstrafe von 2 Thlr. 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 Vereinsmi~liedem in Potsdam, de­
ren Vertretung in jeder Versammlung durch zwei Mi~lieder genügend ist; ferner 
bei den Mi~liedern aus der Umgegend von Berlin, jedoch muß ein etwaiges Aus­
bleiben aus der Versammlung rechtzeitig angezeigt werden. 

6. Wenn ein Mi~lied des Vereins einen Brauer ohne das vorschrif1Smäßige Buch Ar­
beit giebt, verfällt das Mi~lied in eine Conventionalstrafe von 10 Thlr. Die Aus­
fertigung des betrefTenden Buches muß innerhalb 5 Tage nach erfolgtem Eintritt 
geschehen. Wird dem nachsuchenden Brauer eine wiederholte Ausfertigung des 
Buches vom Vorsitzenden verweigert, so muß dieser Brauer, bei Vermeidung von 
einer Conventionalstrafe von 10 Thlr. scifort entlassen werden. 

7. Wenn ein Mi~lied 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 bel mir gearbeitet, verfällt das Mitglied 
des Vereins in eine Conventionalstrafe von 10 Thlr. 

50 E. Borkenhagen, ,,100 Jahre Berlmer 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
mäßige Beitrag zu einem Zweck verwendet, worüber sich die Mitglieder beson­
ders vereinbaren. 
Der Vorsitzende des Vereines verwaltet die Vereinskasse und giebt durch Führung 
eines Kassabuches Rechenschaft. Zur Aufstellung der Arbeitsbücher engagiert der 
Vorsitzende eine geeignete Persönlichkeit, welche rur die Mühewaltung 5 Thlr. 
pro Monat von der Vereinskasse bezahlt erhält. 

9. Der Vorstand wird stets rur ein Jahr gewählt und besteht aus einem Vorsitzenden 
und dessen Stellvertreter, aus einem Schriftruhrer und dessen Stellvertreter." 

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

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

Ähnlich dem Berliner Verein bildeten sich nach und nach in anderen Teilen 
Deutschlands Braumeistervereine, die sich 1893 zum Deutschen Braumeister­
und Malzmeister-Bund zusammenschlossen. Unverkennbar in seiner Satzung 
war die Rückverlegung der kämpferischen Aufgabe, zwischen "Meister und Ge-

52 Backert, Anm. 27, S. 173, 178, 558. Nach Hans-Peter Uhlmann setzten sich schwarze Listen als 
Karnpfmittel gegen die Arbeiterbewegung "nur in Branchen wie der Schwerindustrie ., wo we­
nige Großunternehmen überwogen. Für Gewerbezweige mit zahlreichen kleinen und mittleren, 
kleingestreuten Gewerbebetrieben war hingegen das Listensystem viel zu unübersichtlich. Sie be­
vorzugten ein anderes Disziplinierungsmittel: den Arbeitgebernachweis. Die Nachweise vermit­
telten offene Arbeitsstellen, wurden zugleich aber auch als ,Maßregelungsbureaus' benutzt. Sie 
erlaubten eine Kontrolle der Arbeiter, eigneten sich darum zur Bekämpfung der Gewerkschaften 
und erleichterten obendrein bei Streiks den Einsatz von Arbeitswilligen." Siehe seinen Aufsatz 
"Unternehmerschaft, Arbeitgeberverbände und Streikbewegung 1890-1914" in: Tenfelde und 
Volkmann, Anm. 34, S. 199-200. In bezug auf das Brauwesen stimmt die Behauptung über 
schwarze Listen zweifellos nicht. Auf die historische Bedeutung des Berliner Bierboykottausgangs 
rur die Regelung der Arbeitsvermittlung rur Brauereiarbeiter wurde bereits hingewiesen. 
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seIlen bessere Ordnung herzustellen" auf Wahrung der Interessen des Standes 
der Braumeister und Malzmeister. 53 

Der Allgemeine Brauer-Verband14 

Zur Umwandlung des handarbeitsorientierten Braugewerbes in einen Industrie­
Z\\eig gehörte das Organisieren der Brauereiarbeiterschaft. Rein fonnal geht der 
Brauer-Verband auf die gesellschaftlichen Vereine bzw. Unterstützungsvereine 
zurück, 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 'laufe gehobene Berliner Gesellenverein, dessen letztlich gewerk­
schaftlichen Charakter auch das Berliner Polizeipräsidium vennerkte. 

Gleich von Anbeginn verfolgte die neue Gesellenorganisation - sie zählte rund 
1300 VIitglieder in ihrem Organ "Vereins zeitung" die Idee der Konstituierung 
eines Allgemeinen Brauer-Verbandes. Am 17. August 1885 wurde sie zur Realität, 
als in Berlin Vertreter von 68 örtlichen Brauervereinigungen (mit rund 1700 Mit­
gliedern) den Allgemeinen Brauer-Verband gründeten, einen Vorstand wählten 
und das erste Verbandsstatut ausarbeiteten. Vor dem Hintergrund des geltenden 
gewerkschaftsfeindlichen Sozialistengesetzes bleibt festzuhalten, daß Verbesse­
rungen der Arbeits- und Lohnbedingungen in die Fonnulierung der Aufgabe des 
Allgemeinen Brauer-Verbandes keine Aufnahme fanden: 

"Bei den Verhandlungen des Verbandes ist jede Erörterung politischer und religiö­
ser :\ngelegenheiten ausgeschlossen. Derselbe hat den Zweck: 1. Das Bewußtsein 
der Zusammengehörigkeit zu beleben und zu stärken; 2. den Angehörigen mit Rat 
und Tat hilfreich zu Seite zu stehen; 3. eine Unterstützungskasse rur reisende resp. 
arbeitslose Kollegen zu bilden. (Paragraph 2)." 

Innerhalb des Verbandes konkurrierten von Anfang an zwei Strömungen mitein­
ander. Bis zum 6. Verbandstag in Hannover (24.-26. September 1891), wo eine 

eukonstituierung des Verbandes erfolgte, behielt die gemäßigte die Oberhand. 
Gesteuert wurde sie von Karl Penn dorf, dem ersten Vorsitzenden des Verbandes, 

53 Vgl. Borkenhagen, Anm. 50, S. 925. 
5·~ Die diesem Abschnitt zugrundeliegenden Informationen entstammen dem VVerk von Backert, 

Anm 27 Siehe auch \\' Buschak, "Zur Geschichte des Zentralverbandes deutscher Brauereiar­
beit!'r'" Jb. GGBB, 1986, S 3668. 
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der weder für Streiks noch für eine enge Beziehung zwischen den Gewerkschaf­
ten und der Sozialdemokratie etwas übrig 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 änderte sich gründlich, nachdem der in Hannover neu gewählte Vorsit­
zende und Kassier Richard Wiehle viel Energie darauf verwendete, den Verband 
in eine frei-gewerkschaftliche Organisation aller in den Brauereien und Mälze­
reien beschäftigten Arbeiter auszubauen. Seit 1892 führte der Verband den a­
men "Zentralverband deutscher Brauer", der sich ein Jahr später in den "Zen­
tralverband deutscher Brauer und verwandter Berufsgenossen" umbenannte. 55 

Diese Entwicklung lag nicht zuletzt an dem Einfluß, der von Wiehle56 ab 1. No­
vember 1891 redigierten neugegrundeten "Deutschen Brauerzeitung" . Binnen ei­
nes Jahres ersetzte sie die "Allgemeine Brauer-Zeitung" (im Oktober 1892 er­
schien diese nicht mehr) als offizielles Verbandsorgan. 1893 änderte sich der Titel 
der Zeitung in "Brauerzeitung"Y 

Um sich zu vergegenwärtigen, welchen bedeutsamen Einschnitt in der Ent­
wicklung des Verbandes seine Neukonstituierung im Jahre 1891 darstellte, er­
scheint es zum Abschluß passend, auf Eduard Backerts rückschauende Aus­
führungen zu verweisen :58 

"Die Geschichte der Brauereiarbeiterorganisation zeigt, daß, solange die Arbeiter 
nur wunschten, sich nicht mit nachdrücklicher 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 rücksichtslose Gegnerschaft der Un­
ternehmer und ihrer Vertreter zu . Bei Streiks und Aussperrungen mußte die Soli­
darität der in Arbeit stehenden Mitglieder recht oft über die ständige Ebbe in der 

55 1902 wechselte der Name in Zentralverband deutscher Brauereiarbelter. 1910 kam es zum Zu­
sammenschluß mit den Mühlenarbeitern, und die neue Orgarusation ftihrte den 'Ilamen Verband 
der Brauerei- und Mühlenarbeiter und verwandter Berufsgenossen. 

56 Über fuchard Wiehle schreibt Backert in einer kurzen biographischen '\'otiz: "Cebernahm die 
Verbandsgeschäfte zu den schwierigsten Zeiten ohne Mitglieder, mit Schulden, ohne irgendwel­
che persönliche Unterstützung. Sein ausserordentlich agitatorisches Talent, seine Beliebtheit bei 
den Kollegen verschafften ihm Ansehen. Unter seiner Leitung verschalTte 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 Gesundheitsgründen -
:\.1.T.] zählte die Organisation rund 8000 :\1itgüeder. Zog sich in Ausübung seiner Tätigkeit für 
die Organisation mehrere Gefangnis- und Geldstrafen zu." Siehe Backert, Anm. 27, S. 606. 

57 Entsprechend den neuen :\amen des Verbandes wurde 1904 der Haupttitel der Zeitung in "Braue­
reiarbeiterzeitung" und 1910 in "Verbandszeitung" umgeändert. 

'ib Backert, Anm. 27, S. 591 593. 
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Verbandskasse hinweghelfen. Daß oftmals die Kosten ftir notwendige Agitationsrei­
sen durch die VersammlungsteIinehmer in Form von Tellersammlungen gedeckt 
wurde, soll der Vollständigkeit halber noch festgehalten werden. Der damaligen Ver­
bandsfinanzen ganzer Jammer offenbart sich in der einfachen Tatsache, daß im Jah­
re 1891, wo die Aussperrung von über 1000 Brauereiarbeitern ihren Höhepunkt er­
reichte, das Verbandsvermögen ganze ~76 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 vvurde das erste Zehntausend Mitgheder er­
reicht. Auch mit der finanziellen Entvvicklung des Verbandes ging es, nachdem im 
Jahre 1898 eine völlige Reorganisation in Verwaltung vorgenommen war, gut voran. 
Im Jallre 1900 hatte die Hauptkasse eine Einnahme aus Beiträgen von über 100.000 
Mk. zu verzeichnen. Mit dem Jahre 1902 überstieg das Verbandsvermögen 100.000 
Mk. 8 Jahre später wurde die erste Million Verbandsvermögen überschrinen.59 . 

Die Anerkennung der Brauereiarbeiterorganisation durch die Unternehmer äußert 
sich am deutlichsten m den abgeschlossenen Tanfvertragen. icht nur m bezug auf 
den Umfang, welchen die Verträge in der Brau- und Malzindustrie annahmen, son­
dern auch inhaltlich waren die vom Brauereiarbeiterverband vereinbarten Tarifver­
träge vielfach vorbildlich."60 

57 

59 Vgl. hierzu "Von den gesamten im Jahre 1907 gezählten Brauereiarbeitern waren 37,2 % in der 
freien Gewerkschaft, 1,1 % in dem Hirsch-Dunckerschen Gewerkverein und 2,3 % im Unabhän­
gIgen Brauerbund vereinigt. ~ Zitiert nach Hartl, Anrn. 36, S. 179. Dem letzteren Verband gehör­
ten deutsche, österreichische 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 1m Jahre 1900 wurde angenommen, daß der Abschluß von Tarifverträgen 
bloß Vorteile bringen könnte. Genauere Ziffern über den Umfang der gültigen Tarifverträge im 
Bereich der Zentral verbandes liegen erst seit Ende 1907 vor 
Jahr 'Iarif\'ertriige Beteihgte 

Betriebe Personen 
IU08 446 1056 46887 
19\4 1003 181H 59960 

Vgl. Backert, Anm. 27. S 557 161. 



KAPITEL 3 

Verwissenschaftlichung des Bierbrauens 

3.1 DIE ATTENUATIONSLEHRE 

Einführung 

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

Zunächst 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 Rückblick sieht 
man, welche Rolle dabei das weitverbreitete Interesse (Produzent, Verschleißer, 
Konsument, Steuerbehörde) an der Herausarbeitung einer zuverlässigen Prüfung 
des Bieres spielte. Doch Bestrebungen, die Lösung dieses Problems auf dem 
Wege der rein chemischen oder physikalisch-chemischen Feststellung der we­
sentlichen Bestandteile des Bieres zu erreichen, führten nicht zum Ziele. 

Erst nach 1843 wurde mit Ballings "Attenuationslehre", von der noch die Rede 
sein wird, dem Braugewerbe ein wissenschaftliches Mittel zur Verfügung gestellt, 
das gleichzeitig nicht nur die Beziehungen zwischen Würz.e und Bier mathema­
tisch erfaßte, sondern auch brau technisch und brauwirtschaftlich befriedigen 
konnte. Dank des Zusammentreffens dieser Aspekte kann die Attenuationslehre, 
die aus dem Zusammenwirken von Beobachtung, Experiment und Messen des 
Gärungsverlaufes resultierte, als ein wichtiger Ansatzpunkt für die Verwissen­
schaftlichung der Bierbereitung und damit als ein Faktor beim Übergang 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 Gründen gerich­
tet. Einmal machte ihre Anwendung erstmals die Beherrschung des Gärverlaufes 
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 Industrialisierungsprozeß beson­
ders begründet zu werden. Will man die Verwissenschaftlichung des Bierbrau­
ens verstehen, muß man die Herausbildung dieser Tätigkeit auf diesem Gebiet 
sowie der Entwicklung des periodischen Fachschrifttums, die institutionell und 
personell vielfach zusammengehörten, in unserer Betrachtung Rechnung tragen. 
Dieser Problembereich wird in den drei folgenden Unterteilen des Kapitels be­
handelt. 

S<,lbstverstündlich wird damit der Zusammenhang von Bier, Wissenschaft und 
Wirtschaft nicht erschöpft, und dieser wird konkret weiter unten verfolgt und be­
legt peile III und IV). 

Die Anfänge der Saccharomelne und 
der Allenualionslehre in GrcfJbnlannien: Richardson 

Wie auf anderen Gebieten der gewerblichen Produktion, waren die in Großbri­
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, daß sich seit etwa diesem 
Zeitpunkt seitens der britischen Brauer das Interesse am Messen langsam, aber 
ständig verbreitete, trotz des erheblichen Maßes an Mißtrauen gegenüber Neue­
rungen. Mit der Bestimmung der Temperatur und des spezifischen Gewichtes 
wurde zunächst der platte Empirismus überwunden und begann die Verwissen­
schaftlichung des Brauprozesses in Großbritannien Gestalt anzunehmen. 2 In die­
se Periode fällt die Veröffentlichung einer Reihe von Fachschriften, die den neu­
en Anschauungen eine allgemeinere Anerkennung zu verschaffen suchten und 
die allmählich den Weg nach Deutschland in der englischen Originalsprache 
oder in Cbersetzung fanden. 

Siehe G B6hme, "Aulonomisierung und Finalisierung", in: Stamberger Studien I. Die gesell­
schaftliche Orientierung dps wissenschaftlichen Fortschritts, Frankfurt am \1ain 1978, S. 115. 

2 VClwipsen SCI hier auf das aufschlußreiche Werk von P l\1athias, Tbe Enghsh Brewmg Industry 
1750 lH30, Cambridge 1959. 
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Hier muß besonders auf John Richardsons Statical Estimates cif the Materials 
cif Brewing etc. hingewiesen werden, ein Werk, das 1784 englisch und vier Jahre 
später deutsch erschien. 3 Der wesentliche Zweck dieses Werkes bestand in der 
Begründung der "Saccharometrie" als des Mittels, das die Herstellung von Bie­
ren gleicher Stärke gewährleisten sollte. Die Saccharometrie wurzelte in Ri­
chardsons Grundgedanken, daß die Umwandlung der aus dem Malz extrahier­
ten vergärbaren Stoffe der Gärflüssigkeit (Würze) in Alkohol die Basis zum 
Verständnis und zur Bewältigung des Gärverlaufes lieferte. Was Richardsons Auf­
merksamkeit dabei besonders erregte, war die damit verknüpfte und bis dahin 
von Brauern offenkundig vernachlässigte fortschreitende Abnahme des spezifi­
schen Gewichtes der Würze, die bei der alkoholischen Gärung zu beobachten war 
und die von ihm als Attenuation ("Verdünnung") bezeichnet wurde. 

Um dieses "Dünnerwerden" der Würze verfolgen zu können, fiihrte Richard­
son in die Braupraxis eine Art von Aräometer (Senkspindel), das er "Saccharo­
meter" nannte, ein. Auf den ersten Blick muß diese Bezeichnung willkürlich er­
scheinen, denn es handelte sich nicht um ein Gerät zur Zuckererrnittlung 
(Zuckermesser), sondern um ein in Würzelösungen "normiertes" Gewichts­
aräometer zur Bestimmung des spezifischen Gewichtes der Würze. Zweifellos ist 
diese Benennung auf Richardsons beachtenswerte Einsicht in die Vorgänge, die 
sich bei der Malzbereitung abspielen, zurückzufiihren. Nicht nur betonte er, daß 
es beim Mälzen um "eine künstliche 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.4 An­
schließend an den Schritt, die Attenuation der gärenden Würze "saccharome­
trisch", d. h. aräometrisch, zu verfolgen, war es naheliegend anzunehmen, daß 
man auf diesem Wege die Menge des vergorenen Extraktes und dadurch die Stär­
ke (Alkoholgehalt) des Bieres bestimmen könnte. Die von Richardson in dieser 
Richtung unternommenen Messungen der "Schwere der Wert [d. h. Würze -

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 :vIeans of Producing Uniform Strength in Malt-Liquors, London 1784. Die Deut­
sche Fassung erschien als: Johann Richardsons Vorschlaegc zu neuen Vortheilen beym Bicrbrau­
en "lebst Beschreibung seines neuerfundenen Instruments, um den Gehalt des Bieres zu erfor­
schen. Aus dem Englischen mit Anmerkungen uebersetzL Mit einer Vorrede begleitet von D. 
Lorenz Crell, Berlin und Stettin 1788. Aus der Vorrede geht hervor, daß die u'bersetzung von J. 
H. Wittekop stammt. 

.~ Dazu Richardsons Vorschlaege, Anm. 3, S. 69 f., 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, 

"daß der Betrag der Verduennung auf keine Art mit der urspruenglichen Schwere 
uebereinstinunt, oder daß verschiedene Werthe, nicht in Verhaeltniss ihrer respek­
tiven Schwere verduennt werden, so muß man schließen, daß alle vorigen Muth­
maßungen hierueber irrig waeren, besonders wenn man betrachtet, daß zwey gleich 
verduennte Flüssigkeiten obgleich urspruenglich von verschiedenen Schweren, eme 
scheinbare Staerke oder berauschende Kraft hallen, die mehr ihren Schweren als 
dem Betrag der Verduennung angemessen waren."5 

Obzwar Richardson klarer als jemand vor ihm die Möglichkeit erkannte, aus der 
Abnahme des spezifischen Gewichtes der Würze auf den Gehalt des Bieres an 
Alkohol schließen zu können, gelang es ihm nicht, die innewohnenden Schwie­
rigkeiten, die diese Aufgabe mit sich brachte, zu überwinden. Wie schon ange­
deutet und wie wir noch erfahren werden, sollten noch an die sechs Jahrzehnte 
vergehen bis eine Lösung längs dieser von Richardson angeschnittenen Linie ge­
funden wurde. 

chließlich, wenn auch vorgreifend, soll folgendes erwähnt werden. Nach 1833 
und noch 1874 wurde im Münchener Spatenbräu eine verbesserte Spielart der Ri­
chardsonschen Senkspindel zur Ermittlung der Schwere der Würzen benützt, ob­
zwar sie Werte für deutsche Verhältnisse in ungewohnten englischen Pfunden angab. 

Die Weiterentwicklung der Saccharometrie 
und der Attenuationslehre in GrC!ßbn'tannien: Hope, Coventry und Thomson 

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

"um den verhältnismaeßigen 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 Auszüge sind der 1822 erschienenen deutschen 
Übersetzung des Berichtes der Kommission, der 1806 dem Unterhaus des briti­
schen Parlaments überreicht und auf dessen Anordnung im selben Jahre gedruckt 
wurde, entnommen.6 Das Problem, daß der Bericht zu klären suchte, war der 
Vergleich der Qualität des aus gewöhnlicher Gerste und aus sogenannter "Bigg" 
gemachten Malzes, das als minderwertigeres Produkt angesehen war. Aus die­
sem Grunde wünschten die Brauer eine abgestufte Malzsteuer je nach der für 
Brauereizwecke ver\\endeten ursprünglichen Gerstensorte. Von den drei Wis­
senschaftlern wurde erwartet, daß sie ausreichende Unterlagen für eine objekti­
ve Beurteilung der Forderung nach einem differenzierten Steuersatz liefern wür­
den. 

Im Hinblick auf die im vorliegenden Buch auf die Erforschung der deutschen 
Verhältnisse gerichteten Bemühungen ist es nicht nötig, genau zu untersuchen, 
wie sie sich ihres Auftrages entledigten. Trotzdem muß betont werden, daß für 
die Problematik des Zusammenhanges von Wirtschaft, Technik und Wissen­
schaft in der Bierbrauerei Großbritanniens um die Wende vom 18. zum 19. Jahr­
hundert dieser Bericht vortreffliches, doch kaum beachtetes Quellenmaterial bie­
tet. \Vohl von unmittelbarem Interesse sind hier die darin entwickelten 
Gedanken über Attenuation und ihren Nutzen für das Begreifen der Überführung 
der Würze (Ausgangsprodukt) in Bier (Endprodukt), die uns jetzt beschäftigen 
werden. 

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

6 Der Bericht der britischen Experten in deutscher Übersetzung erschien als "Beitraege zur Kennt­
niss der englischen Malzbereitung, Bierbrauerei und Branntweinbrennerei, enthaltend den Be­
richt einer von der englischen Regierung niedergesetzten Commission über: :'1alz, welches im 
Jahre 1806 aus gewoehnlicher und aus schottischer \ielzeiliger Wintergerste gemacht worden" 
in: Der deutsche Gewerbsfreund, 4(1822), 193 fT. Auch sei die bemerkenswerte Anmerkung, die 
der Herausgeber der Zeitschrift K. W. G. Kastner der deutschen Übersetzung beifugte, nicht vor­
enthalten : 
"Es ist das "achstehende die Uebersetzung einer unter dem Titel: Malz, welches im Jahre 1806 
usw., in England gedruckten, nicht in den Buchlumdel gekommenen, dem Herausgeber von unbe­
kannter Hand zugesendeten Schrift, von der ich hofTe, daß sie dem groeßeren Theil der Leser des 
deutschen Gewerbsfreundes nicht ull\\illkommen seyn \\ird, da sie unter andern über englische 
Malz-, Bier- und Branntweinbereitung die bestimmtesten :\1ittheilungen und daraus leicht zu ent­
nehmenden Anleitungen darbietet und außerdem durchgaengig wissenschaftlichen Werth hat." 
Der Titel des Originalberichts lautet: Papers presented to the House of Commons, Relating lO 

Experiments made by Order of the Comrnissioners of Excise for Scotland, to Ascertain the Rela­
tive Qualities of Malt made from Badey 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 bemängelten sie deutlich die Art der Konstruk­
tion der gängigen Saccharometer, 

"weIl sie alle auf den Grundsatz verfertigt sind, daß die Grade ihrer Scale mit einer 
gewissen Quantitaet Extract, das in einer angegebenen Maße von VVuerze 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 V\'uerze anzeigen und in so fern sehr schaetzbar sind, doch weder 
die wahre spezifische Schwere noch die Veraenderung davon an. "7 

"Um ihrer Unvollkommenheit abzuhelfen", heißt es weiter im Bericht, "hat einer 
von uns, Doctor Thomson, einen Saccharometer verfertigt, welcher die \\irkliche ei­
genthuemliche Schwere ebenso darstellt, wie der Hydrometer. In diesem zeigt die 
Null oder der Anfang der Scale die spezifische Schwere des destillierten \Vassers 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 übersetzt werden und gibt 
dann die Quantitaet des Extracts per Tonne, und auch die Proportion des Extracts 
per I Iundert irgend einer \Vuerze an. Dieses Instrument zeigt daher die wahre spe­
zifische Schwere und auch treulich die Verduennungen an ... "8 

\lit Hilfe dieses Saccharometers verwendeten die drei Berichterstatter viel 
\1ühe, dem Attenuationsverlauf beizukommen, wobei sie beschlossen, daß er 
von Z\\ei 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 EITects \erbinden. 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 \Virkung die letzte Verduen­
nung. \Venn irgendeine Portion Spiritus, als solcher eine leichte Flüssigkeit darstel­
lend, erzeugt worden ist. so wirkt er der Schwere des uebrig gebliebenen unveraen­
derten Extract entgegen, und verursacht, daß die gaehrende \Vuerze oder das 
Gesprudel \veniger dicht zum Vorschein kommt, als es sonst nach der Quantitaet des 
ExtracLS thun \\ürde. Dieser Umstand 1st die Quelle des Irrthums, in welchem die 

7 Bcitra<,ge 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 Schlußfolgen des 
Destillateurs, betreffend die verschwendete Quantitaet des Extracts, sind durchaus 
irrig. "9 

Auf dieser Betrachtung des Gärungsverlaufes ergaben sich zwei wichtige Vorstel­
lungen: die "scheinbare" Attenuation und die "wirkliche" Attenuation. Unter 
scheinbarer Attenuation verstanden die drei Forscher die saccharometrische Ver­
änderung des spezifischen Gewichtes der gärenden F1üssigkeit (Würze), 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, müßte vorerst der Alkohol aus ihr durch Kochen besei­
tigt und sie mit Wasser auf ihr früheres Gewicht gebracht werden. ta 

Hope, Coventry und Thomas stellten umfangreiche Untersuchungen über 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, daß die von ihnen 
entdeckten Begriffe der scheinbaren Attenuation und wirklichen Attenuation 
erstmalig ein messendes Herangehen an den Gärverlauf ermöglichten. Doch in 
der Form, in der es präsentiert wurde, genügte es für die praktischen Zwecke im 
Brauereibetrieb nicht. 11 Wie wir schon gehört haben und es noch später zeigen 
werden, konnten die Erkenntnisse der Attenuationsverhältnisse im Brauereige­
werbe erst Fuß fassen, nachdem sie von Balling ausgearbeitet und in einfacher 
mathematischer Form zusammengefaßt worden waren. 

Das Saccharometer von Hermbstaedt 

Wenn wir uns wieder den Verhältnissen in Deutschland um 1800 zuwenden, so 
bemerken wir, daß hier die eben besprochenen Bemühungen der britischen 
Fachleute und Gelehrten, das Bierbrauen zu verwissenschaftlichen, nicht unbe­
kannt geblieben sind, aber sich anfänglich kaum vorwärtstreibend auswirkten. 

In diesem Zusammenhang soll zuerst auf die Anstrengungen Hermbstaedts 

9 Ebenda, S. 262. 
10 Vgl. dazu ebenda, S. 262-265. 
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 
rur das ganze noerdliche Europa, von der größten 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 laeßt. 
Aber bei alledem liegt die Kunst Bier zu brauen noch in ihrer Wiege. Nur zu wenig 
hat man bisher darauf Ruecksicht genommen, daß alle dabei vorkommenden Ar­
beiten, als Operationes der Chemie betrachtet werden muessen, daß folglich die 
Bierhrauerei nicht eher zu einem hoch ern 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
bcn."1l 

Seineneit gehörte Sigismund Friedrich IIermbstaedt, der von Haus aus ein Apo­
theker war, zu den eifrigsten Vertretern der Bewegung in der preußischen Haupt­
stadt, die anstrebte, die Wissenschaft und den Produktionsprozeß zusammenzu­
fuhren. In ihrem Mittelpunkt standen Männer wie der vormalige Enieher der 
Brüder A. und W. Humboldt, G. Chr. Knuth, der seit 1801 das Manufaktur- und 
Kommenienkollegium leitete, und P. Chr. W. Beuth, der 1818 die fuhrende Stel­
lung in der preußischen Gewerbevervvaltung innehatte. 

Zum einen bestand Hermbstaedts Beitrag zur Verbesserung vorhandener Pro­
duktionsverfahren seit 1801 in Kursen fur Gewerbetreibende, die er im Sitzungs­
saal der 'lechnischen Deputation hielt, und in Vorlesungen an der 1810 gegrün­
deten Universität Berlin, wo er seit 1811 die Stelle eines Ordinarius für 
'lechnologische Chemie bekleidete. Zum anderen versuchte er systematisch in ei­
ner Reihe von Schriften die Bedeutung der Physik und Chemie für das Gewer­
be- und Industriewesen zu erläutern. Auch spielte Hermbstaedt bis zu seinem 
'lüde (1833) eine aktive Rolle in dem seit 1821 bestehenden Verein zur Biforde­
rung des Gewer~e!ßes In Preußen als Vorsteher der Abteilung für Physik und 
Chemie und als Verfasser von 15 Beiträgen in den ersten zehn Bänden seiner 
,,\'erhandlungen" .13 

12 S. F Hennbstaedt, Cherrusche Grundsilcll.e der Kunst Bier zu brauen, Berbn 18l1-, S. VI-VII. 
13 VgL l. ;\hcck, "SigJsmund Friedrich IIennbswedt (1760-1833) Chemiker und lechnologe in Ber­

lin", "!t'chmkgeschichte, 32 (1965" S. ')25 382. Wohl wird 1811 auch als das Jahr der Konstitu­
ierung dpr "Technischen DeputntlOn angegeben Siehe \V. Ruske, ,,\\'irtschaflSpolitik, 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 Hennbstaedts \Virksamkeit auch auf dem Gebiet 
der Bierbrauerei zu sehen, die ihren reifen Tiederschlag in dem zwischen 1814 
und 1826 dreimal aufgelegten Buch Chemische Grundsaelze der Kunst Bier zu 
brauen fand, zu welchem \\ir noch wiederholt zurückkommen werden 14 (Abb. 5). 

mertum und \Vissenschaft am Beispiel der cherrtischen Industrie Berlins im 19. Jahrhundert", ll' 
W. Treue und K. ~lauel (Hg.), :\aturwissenschaft. Technik und Wirtschaft 1m 19. Jahrhundert, 11, 
GötUngen 1976, S. 698. 

H ~1ir standen die Abdrücke der 1814 bz\\'. 11126 erschienenen ersten und dritten Auflage zur Ver­
fUgung. Die zweite Auflage ist 1818 datiert. 
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Aus J J!'rmbstaedts Ausfuhrungen im Vor.vort 
der ersten Auflage geht hervor, daß er sich seit 
mehr als sechs Jahren mit Versuchen und Beob­
achtungen besch<iftigt hatte, ehe er zur schriftli­
chen Abfassung seiner theoretischen Gedanken 
und praktischen Vorschliige für die Bierbereitung 
schritt. Ausdrücklich betonte er, daß das "Werk­
chen" 

"daher keines\\'eges als eine Kompilation bekannter 
und in anclern Buechern zerstreueter, sondern als 
('ine Beihe ganz neuer, aus eigenen Arbeiten und 
:"Jachdenken hervorgegangener Tatsachen zu be­
trachten [ist] "15 

\Vas uns hier besonders interessiert ist Hermb­
staedts Beitrag zur Saccharometrie fur das Gebiet 
der Brauerei. lb Den ersten Anhaltspunkt, sich mit 
diesem Problem zu beschäftigen, gab Hermbstaedt 
die Verv ... endung des Saccharometers in der engli­
schen Braupraxis. IIermbstaedt fand den Ge­
brauch der von Richardson eingefuhrten Senk­
spindel zu umständlich - wegen der Angaben des 
spezifischen Gewichtes nach englischen Gewichts­
und Maßwerten. Daher bezweifelte er die Mög­
lichkeit seiner breiten Nutzanwendung in den 
deutschen Bierbrauereien und konstruierte ein mit 
einem Thermometer ausgerüstetes saccharometri-
sches Gerät (Skalenaräometer) eigener Prägung 
zur Ennittlung der Dichte der Würze. U 
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Abb. 6: Hermbstaedts 
Saccharometer 

Die Skalen teile dieses Saccharometers entsprachen \Verten von Rohrzucker­
liisungen in destilliertem Wasser. Bei 14 °R (= 17,5 0c) tauchte der Saccharome­
tel' in reinem Wasser bis zum Skalenteil 1,000, in einer Lösung von 995 Teilen 

\'5 Anm 2. ~. \ 
16 Ebend.I, '>. I t2 14'5. 
17 \\~1hrend dps hJ('r betrachteten Zpitrallmes (1800 19]<1.) wurde anscheinend kein Unterschied 

z\\ischl'n den BpgrifTen des sppzifischen Gewichtes und Dichte gemacht. Vgl \V. Hommel und 
K. Fchrrnann, DI(' Bierbraucrei, Braunschwcig 1915, S. 33. 
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Wasser und 5 Teilen Zucker bis 1,005, in einer Lösung 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 Lösung. "Weiter", behaupte­
te Herrnbstaedt, "braucht man die Skale nicht zu treiben, weil es keine staerke­
re Wuerze giebt" (Abb. 6). 

Herrnbstaedt nahm nämlich an, daß die angezeigten Werte an der Skala des 
Aräometers die Stärke der Bierwürze ausdrückten, ohne Bezug auf "den Gehalt 
des Getreides" und auf die Menge des zur WürzegeWinnung gewonnenen Was­
sers. Herrnbstaedt glaubte dadurch beliebig zu Bieren von gleichmäßiger Stärke 
gelangen zu können. 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 Herrnbstaedts merklichem Verkennen der durch 
die Gärung verursachten Attenuationsverhältnisse. Allein auf der Basis der 
Saccharometeranzeige der Würze, 'Nie es Herrnbstaedt vorgeschlagen hatte, war 
es nicht möglich, ein gleichmäßiges Bier herzustellen. Wenn Herrnbstaedt in 
einer Anmerkung in der dritten Auflage seines Buches feststellte, daß sein In­
strument 

"in allen rationellen Bierbrauereien eingefuehrt ist und mit Nutzen gebraucht wird, 
um sich von der Gleichfoerrnigkeit der spezifischen Dichtigkeit der Wucrzc zu 
ueberzeugen" IB, 

so handelte es sich zweifellos um eine übertriebene 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. 19 Carl Joseph apoleon Balling v.i.rkte als 
ordentlicher Professor der allgemeinen und angewandten und technischen Che­
mie an der Polytechnik in Prag, und wir werden noch erfahren, daß er 1833 den 
Anstoß zur Entwicklung der Attenuationslehre beim Lesen des früher erwähnten 
Berichtes der britischen Wissenschaftler an das Unterhaus erhielt. 

Nichtsdestoweniger nimmt Herrnbstaedts Gerät in historischer Sicht einen be-

18 S. F. Herrnbstaedt, Chemische Grundsaetze der Kunst Bier zu brauen, Berlin 1826, S. 224. 
19 K. Balling, Die sacharometrische Bierprobe, Prag 1843. Aus der enzyklopädischen Zeitschrift des 

Gewerbewesens, Jahrgang 1843, abgedruckt. 
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deutenden Platz in der Entwicklungsreihe der Saccharometer ein, wenngleich die 
Entwicklung auf diesem Gebiete nicht unmittelbar von ihm ausgegangen ist. 2o 

Gabriel Sedlmayr der Jüngere und das Saccharometer nach Long 

Mit der Frage, warum Hermbstaedts Saccharometer keinen Eingang in die Pra­
xis fand, befaßte sich der kenntnisreiche Autor der Geschichte der Spatenbraue­
rei, I'ntz Sedlmayr, und wir können uns nicht versagen, seine einleuchtende Ant­
wort hier ausftihrlich zu zitieren: 

"Mir scheint es, daß Brauer, Behörden und Gelehrte nur deshalb an ihm achtlos 
vorübergingen, weil ihr ganzes Streben nur darauf gerichtet war, das fertige Bier auf 
seine Stärke oder Güte prüfen zu können. Dazu kam, daß gerade bei uns in Bayern 
durch das Biersatzregulativ die Menge fertigen Verkaufsbieres, die aus einem Schäf­
fel Malz durchschnittlich erzeugt werden durfte, festgelegt war, so daß die Stärke 
des Zwischenproduktes der Würze weniger Beachtung fand. Man durfte ja auf sie 
nicht einmal Einfluß nehmen, sondern mußte sie im wesentlichen so hinnehmen, 
wie sie sich eben aus der Natur der jeweiligen Gerstenernte ergab. 
Auch wußte man trotz Kenntnis des Alkoholgehaltes des Bieres und des spezifischen 
Gewichtes des Alkohols sich keinen Vers auf den Einfluß dieser Tatsachen auf das 
Saccharometer zu machen 
In meiner Annahme bestärkt mich auch die Tatsache, daß noch viele Jahre hindurch 
in der Spatenbrauerei nicht der geringste Versuch gemacht wurde, die Biere mög­
lichst in gleicher Stärke einzusieden. Schwankungen von über 2 lbs Long und gele­
gentlich darüber in der lärke der einzelnen Sommer = wie Wintersude unterein­
ander sind keine Seltenheit, das Regulativ verlangte ja auch die vorschriftsmäßige 
Stärke nur im allgemeinen Jahresdurchschnitt."2! 

20 Dazu A. Belohoubek, "Z dejin cukromeru a nauky 0 atenuaci" [Aus der Geschichte des Zucker­
messers und der Attenuationslehre], Prag 1893, S. 26-27, [Separater Abdruck aus Casopis pro 
prumysl chemicky (Zeitschrift rur die chemische Industrie)]. Ein anderer älterer Ansatz, der rur 
das Verständnis rur Hermbstaedts Wirken in der Bierbrauerei noch immer lesenswert erscheint, 
stammt von A. Schrohe. Siehe "Professor Hermbstaedt in Berlin und die Anfange wissenschaft­
licher Förd('rung des deutschen Brauwesens" m: A. Schrohe, Aus der Vergangenheit der 
Gärungstechnik und verwandten Gebiete, T. 1, Berlin 1917, S. 41 54. Merkwürdigerweise geht 
der Autor auf das Thema Saccharometrie nicht ein. Zu diesen und folgenden Ausruhrungen sie­
he auch die informative Dissertation von E. Renatus, "Über Bier-Untersuchungen und Fehler, 
welche dabei gemacht werden können", Beiträge des polytechruschen Vereins in Bayern zur Ent­
wicklung der Brauwissenschaft im 19. Jahrhundert, I, Munchen 198!. 

21 F Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr dem Alteren und dem 
Jungeren 1807 187·1< sowie Beiträge zur bayerischen Brauereigeschichte dieser Zeit, 1, München 
193}, S. 23+-235. 
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An Hand von F. Sedlmayrs Ausführungen läßt sich erkennen, daß spätestens seit 
März 1833 im Spatenbräu die Möglichkeit bestand, sich mit einem zweifelsohne 
Hermbstaedtschen Saccharometer, den Gabriel Sedlmayr der Jüngere aus Berlin 
mitbrachte, zu behelfen. Darauf beziehend fahrt F. Sedlma)T fort: 

.,Trotz alledem finden wir in den Sudbüchern noch keinen Vermerk über die Stär­
ke der Biere. Das Saccharomeler hatte eben erst dann rur ihn Sinn und Leben 
bekommen, als er in England in die Geheimnisse der Vergärungslehre eingedrun­
gen war und gelernt hatte, die Gärung mit Hilfe des Saccharometers zu mei­
stern. '·22 

Sach- und personenbezogen stellt F. Sedlma)Ts weitgreifende Geschichte der 
Spatenbrauerei eine besondere Quellengattung zum differenzierten Verständnis 
des Industrialisierungsvorganges der Bierherstellung dar. Schon hatten wir die 
:\1öglichkeit, die Arbeit z. B. an Hand der dort gebotenen betriebswirtschaftlichen 
und -technischen Informationen kennenzulernen, und sie wird uns noch öfters 
in diesem Buch begleiten. 

Zunächst soll das \\'erk in Verbindung mit dem Thema der Einführung der 
Saccharometrie in Deutschland, und zwar im Zusammenhang mit der dort be­
schriebenen Reise (1833) Gabriel Sedlma)Ts des Jüngeren nach den Britischen 
Inseln, herangezogen werden. Zumal der erste Band der Schrift anläßlich der 
100jährigen Rückkehr des Münchener Brauers aus dem Insellande jenseits des 
Kanals veröffentlicht \.vurde. 

Die Geschichte der Spatenbrauerei reicht bis 1397 zurück. Als sie 1807 von dem 
damaligen Kgl. Hofbräumeister Gabriel Sedlma)T (dem Klteren) gekauft wurde, 
war sie die kleinste der 52 :\Iünchener Brauereien mit nicht ganz 200 Schäffel (= 
440 hl) Malzversud. Zwanzig Jahre später (1826/27) stand sie unter 51 Brauerei­
en am fünften Platz mit einem Malzverbrauch von 4153 SchäfTel 9137 hl).23 Um 
diese Zeit waren seine Söhne Josefund Gabriel (der Jüngere), die im Dezember 
1825 als Brauerlehrlinge "aufgedingt" ,'\'Urden, schon "freigesprochen". Er­
streckend über zwei Sudzeiten, rechnete man normal mit einer Lehrzeit von 1 112 
Jahren.24 Der dem Neuen immer aufgeschlossene Vater Gabriel, ohne Kosten zu 
scheuen, schaute darauf, daß die zwei Söhne einen tiefen Einblick in das Be­
triebliche anderer Brauereien erhielten. Dem Freispruch folgten die ,,\\'ander­
jahre" der jungen Brauer in und außerhalb 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 Österreich, Böhmen und in Teilen Deutschlands wie auch in 
llolland und Belgien kennerl. Eine besondere Bedeutung aber kommt der schon 
vem1erkten Reise Gabriel Sedlmayrs des Jüngeren 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.25 

Sowohl nach Gabriels Briefen hierüber nach Hause wie auch nach seinen spä­
teren Erinnerungen26 kann es als gesichert gelten, daß neben der sorgfältigen 
Malzbereitung (langsamer Keim- und Darrprozeß) 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
segefährten einen besonderen Eindruck machten. 

Gabriel der Jüngere brachte das sogenannte Longsche Saccharometer nach 
\1ünchen, mit dessen Hilfe anscheinend erstmalig am 6. Mai 1834 die Ausbeute 
lI1 der Spaten brauerei (und damit in Deutschland) ermittelt vvurde. Dabei han­
delte es sich um ein auf die schottische Art bereitetes Malz, aus welchem em Ale 
obergärig gebraut wurde. Es ist erwähnenswert, daß noch 1874 dieses Saccharo­
meter in Benützung war27, obzwar man damals allgemein in der Braupraris mit 
einem Saccharometer nach Balling arbeitete. 

ach ihrer Rückkehr 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. Daß sie aber wesentlich die Praxis in der Spatenbrauerei 
und in der Brauerei Klein-Schwechat beeinflußten, steht außer Zweifel. Sie lie­
ferten Anstöße, die Gabriel der Jüngere und Anton Dreher glänzend in ihren Be­
trieben anzuwenden wußten und die sie allmählich zu den Hauptfiguren der 
Münchener bzv~. "Viener Brauen'\elt machten. 

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

25 Ursprünglich waren noch zwei andere junge Brauer mit von der Partie, Memdl aus Braunau und 
lRderer .1US :\ürnberg, die aber schon am 12. Oktober 1833 heimreisten. Dazu und zu folgenden 
Ausführungen bezüglich der Reise durch England und Schottland siehe ebenda, ') 307-327. 

26 "gI. G. IIolzner, ,,'\l11teilungen über den verstorbenen Gabriel Sedlmayr", in: ZgB (BB), 15 (26) 
'1892),26, Steh!' auch Kap. 5, ,\nm, 50. 

27 F Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr dem Älteren und dem 
Jüngeren 1807 IR].; sowie Beiträge zur bayerischen Brauereigeschichte dieser Zell, II, "'lurnberg 
1951, S ')73. 
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der Dickmaischbrauerei, das sein ehemaliger Braumeister (und auch Verwandter) 
Philipp Heiss verfaßte: 

" ... das Werk, größtentheils gefüllt mit meinen zum Theil theuer erkauften Erfah­
rungen. Noch mehr, die Pläne sind Kopien derjenigen meiner neu erbauten Braue­
rey mit unbedeutenden Abänderungen."28 

Zweifellos hatte Gabriel Sedlmayrs des Jüngeren Bereitschaft, seine Erfahrungen 

und Kenntnisse zu teilen, ihre Grenzen, und ihr stand offenbar das vom Eigen­

nutz getragene geheimniskrämerische Element gegenüber. 

Schließlich ist es an dieser Stelle angebracht, auf die von Sedlmayr und Dre­

her während ihrer Reise getriebenen Spionage von technisch-wirtschaftlichen 

Geheimnissen hinzuweisen, um zum adäquaten praktischen Verständnis der eng­
lischen und schottischen Brauverhältnisse zu kommen. Bei aller Zuvorkommen­

heit waren die englischen und schottischen Brauer gegebenenfalls bereit, ihren 

sehr interessierten Gästen nicht mehr als einen allgemeinen Einblick in ihre Be­

triebe zu gewähren. Diese Haltung verführte Sedlmayer und Dreher dazu, unter 

Zuhilfenahme eines gegen Sicht geschützten Thermometers und Saccharometers 

ihren Gastgebern heimlich in ihre Karten hineinzuschauen und sie aufzudecken. 

Daß sie dabei wohldurchdacht vorgingen, geht aus dem folgenden Bericht Sedl­

mayrs hervor: 

" wir müssen es uns daher selbst zu verschalTen suchen, zu welchem Zweck wie 
immer kleine F1äschchen mit uns führen, die wir verstohlener Weise füllen und dann 
zu Hause mit unserem Saccharometer nachvviegen. Doch die F1aschen zu flillen, un­
terliegt oft großen Schwierigkeiten, da sie nie einen allein in die Gährstube lassen, 
und gewöhnlich muß man es in ihrer Gegenwart thun, ohne daß sie es doch be­
merken dürfen . Hier ... in ... verschafften wir uns bereits Zutritt in eine Brauerei, 
jedoch nur mit der Bedingung, nur die Erscheinung der Gährung zu beobachten, 
aber nicht mehr; unsere Diebskunst aber, die wir besonders in ... meisterhaft aus­
führten, verschaITte uns bereits beinahe ganze Gährung, der kleine Thermometer 
versieht dabei herrliche Dienste, ungeachtet dessen juckt mich noch täglich mein 
Rücken, wenn wir in die Brauerei gehen, und glücklich schätze ich mich, wenn wir 
ohne Priigel aus ... kommen. Um dieses mehr zu vermeiden, lassen vvir uns jetzt 
Stöcke machen, von Blech, lackiert, unten mit einem Ventil, so daß, wenn man den 
Stock hineintaucht, er sich füllt, beim hinausnehmen schließt sich das Ventil, und 
wir haben das Bier im Stock, somit können ""ir dann sicherer stehlen."29 

Z8 Vgl. ebenda, S. 278. 
29 Sedlmayr, Anm. 21, S. 318. 
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Die hallymelnsche Bierprobe von Fuchs 

Während Gabriel Sedlmayr der Jüngere die letzten Vorbereitungen für 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 IIerausarbeitung einer brauchbaren "Bierprobe" zu 
kümmern. Hinter dieser Aufforderung standen erfolglose Versuche der Regie­
rung, die bis zur VVende zum 19. Jahrhundert zurückreichen, in den Besitz einer 
verläßlichen und leicht anwendbaren objektiven Bieruntersuchungsmethode zu 
kommen. Dabei bestand nicht die Absicht, jedenfalls nicht für diese Zeit, die un­
ter obwaltenden Umständen bevorzugte subjektive Methode, die auf der Aussa­
gevveise der Sinne beruhte, abzuschaffen. Die Anfänge der amtlichen Bierbe­
schau in :'vlunchen, die durch Beliicksichtigung des Geschmackes und des 
Geruches, der Farbe und Lauterkeit der Farbe des Bieres von "Bierkiesern" aus­
geführt worden ""ar, wurden bis zum Jahre 1363 verfolgt.5O 

Der unmittelbare Anlaß für die Suche nach einer geeigneten allgemeingülti­
gen Bieruntersuchungsmethode war der Zweifel an der Fähigkeit der Bierbe­
schauer, über die Tarifmäßigkeit der Biere unanfechtbar urteilen zu können. 

ach dem Biersatzregulativ (1811) "vurde der Preis des Bieres jährlich nach dem 
PreIse der Gerste und des Hopfens amtlich bestimmt. Der Biertrinker er"varte­
te, daß man ihm ein "pfenniggiltiges" (tarifmäßiges) Bier vorsetzte, d. h. ein Bier 
mit gehörigem Gehalt, ohne daß er, der Brauer oder die Behörde eine ange­
messene Vorstellung über seinen Extrakt-, Alkohol-, und Kohlensäuregehalt 
("Gesamtgehalt") hätten. Richtungweisend, aber nicht ausreichend für den Ge­
halt des Bieres war die schon besagte Vorschrift des Biersatzregulativs : Im Durch­
schnitt sollten aus 5 Schäffein (= 11 hl) trockenen Malzes 35 Eimer (ca. 24 hl) 
\Vinterbier und 30 Eimer (20,5 hl) Sommerbier produziert werden. So sprach 
sich 1836 der Münchener Universitätsprofessor, 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 weiß, welchen es danach haben soll? Darauf hat der Ge­
sezgeber ganz vergessen und die Entscheidung über Tarifmaeßigkeit der Biere ganz 
den Bierbeschauern anheim gegeben. Wenn man aber diesen auch zutrauen darf, 
daß sie mehr oder weniger gehaltsreiche Biere unterscheiden koennen, und nicht 
den mindesten Zweifel in ihre Rechtlichkeit sezt, so wird man doch nicht annehmen 
koennen, daß sie im lande seyen, jederzeit und unter allen Umstaenden zu be-

30 Sl'dlmayr, Anm. 27, S. 76, 118. 
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stimmen, ob ein Brauer 7 oder 8 Eimer Bier aus 1 SchaefTel Malz gemacht habe, und 
noch v\'eniger, wie viel Procent \Veingeist und Extract es enthalte, woraus auf das 
verbrauchte :Ylalzquantum zurueckgeschlossen v\'erden koennte, wenn \'orerst die 
dazu erforderlichen Ver~uche gemacht worden waeren. Kurz durch die Bierbe­
schauer kann keine sichere Controle über die tarifmaeßige Bereitung der Biere 
hergestellt \\erden; sie koennen hoechstens über die relative Gehaltigkeit de~elben 
entscheiden, und auch da sind Taeuschungen sehr leicht moeglich, besonders wenn 
man zwischen Guete, und Gehalt nicht gehoeng unte~cheidet; das Verhaeltniß 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 rur tarifmaeßig erkennen, was ein Augsburger dafuer erklaert, 
weil er schon an die Biere seines Bezirkes gewoehnt ist. "~1 

Dieses Zitat ist der Arbeit entnommen, worin Fuchs seine "hallymetrische" Bier­
probe beschrieb, von der er nicht allein glaubte, daß sie die Antwort auf die von 
der bayerischen Regierung gesuchten Gntersuchungsmethoden für Bier ist. Es 
v.,.ar die 1832 von ihm bei verschiedenen Temperaturen beobachtete konstante 
Löslichkeit des reinen Kochsalzes in Wasser, die Fuchs den Anstoß zur Entwick­
lung (und Benennung) seiner Untersuchungsmethode mit Hilfe des von ihm kon­
struierten "Hallymeters'" (Salzauflösungsmesser) gab. 

Die Grundbeobachtung von Fuchs war, daß 36 Gewichtsteile Kochsalz in 100 
Gewichtsteilen \Vasser eine gesättigte Lösung lieferten. Anders ausgedrückt, um 
einen Gewichtsteil Salz zu lösen, benötigte man 2,7778 Gewichtsteile Wasser. 
Fuchs fand, daß sich an diesen Lösungsverhältnissen nichts änderte, wenn man 
zur Lösung des Kochsalzes eine Flüssigkeit wie Bier anwendete. Er meinte, daß 
sich damit ein \Veg zur Bestimmung nicht nur des Gehaltes an Wasser, sondern 
auch des sogenannten "Gesamtgehaltes" des Bieres, bestehend aus Extrakt, 
\\'eingeist und Kohlensäure, öffnete. Ohne ins Detail zu gehen, soll im folgenden 
kurz über die Ausführung der hallymetrischen Untersuchungsmethode berichtet 
werden. 

Relativ einfach gestaltete sich das Auffinden des Gehaltes an Kohlensäure, 
denn sie entwich beim Lösen des dem Biere zugefügten Kochsalzes. Der Koh­
lensäuregehalt entsprach der entstandenen Gev,:i.chtsdifferenz, die man durch 
Abwiegen der Biermenge vor und nach der Lösung des Kochsalzes bestimmte. 
Ergänzend sei hier bemerkt, daß die Menge des zugesetzten Kochsalzes größer 
war, als es die Sättigung des Bieres erforderte. 

31 J.:\. Fuchs, '\eue Methode das Bieraufseine wesentlichen Bestandtheile zu untersuchen, Sepa­
rater Abdruck aus: Dingler's polytechnisches Journal, 62 (1836\, S. 4-5. 
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Um den \J\'assergehalt des Bieres zu ermitteln, wurde dies nach der Entfernung 
der Kohlensäure, aber mit dem zur Auflosung gelangten Kochsalz - abgewogen 

in das hall}metrische Gerät überfuhrt. Der Gewichtsanteil des ungelösten Sal­
zes ließ sich direkt an der kalibrierten Skala der engen :vIeßröhre des Hall}me­
ters ablesen. Die Differenz der ursprllnglich angewendeten und der ungelösten 
Salzmenge multipliziert mit der Zahl 2,7778 ergab den Wassergehalt des Bieres. 
Dieser abgezogen \on der am Anfang gewogenen Menge Bier erbrachte den "Ge­
samtgehalt" . 

Mittels eines zweiten analogen Auflösungsversuches vvurde auch die Extrakt­
menge des Bieres festgestellt. Um die dazu notige Flüssigkeit zu erhalten, muß­
te erst der Alkohol aus dem Bier entfernt werden. Man erreichte dies durch Ein­
kochen der gleichen :vIenge Bier wie im ersten Versuch auf etwa die Hälfte und 
nachfolgendes Ergänzen mit V"'asser auf das ursprüngliche Gewicht. 

Also beruhte die hallymetrische Methode auf zwei Kochsalz-Auflösungsunter­
suchungen. :\1it der ersten ermittelte man den Kohlensäure-, den \\'asser- und 
den "Gesamtgehalt", mit der zweiten den Extraktgehalt des Bieres. Damit war 
die :\1öglichkeit gegeben, die Menge des mit \Vasser gebundenen Alkohols 
(,,\\'eingeist") auszurechnen. Eine von dem Astronomen C. A. Steinheil aufgrund 
von Versuchen mit künstlichen Gemischen von Alkohol ("wasserfreier V\'ein­
geist"), \Yasser 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 Salzrückstande den "Gesamtgehalt" bzw. den 
Extraktgehalt herausbecken.'L 

Den Impuls, sich mit der hallymetrischen Methode zu beschaftigen, erhielt 
Steinheil von der Regierung. Zusammen mit dem Professor der Landv .... irtschaft und 
technischen Chemie an der :\1unchener Universität L. Zierl, dem damals an der po-
1)1echnischen Schule in Munchen vvirkenden Chemiker G. C. Kaiser und dem Ho­
fapotheker (und später bekannten Hygieniker) :vI. Pettenkofer wurde er aufgefor­
dert, über 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 l'.lethode große Verbreitung, "obwohl die Resultate derselben nicht auf 
Genauigkeit Anspruch nahmen".n Diese Information tiberrascht, denn abgesehen 
von dem l\langel an Zuverlässigkeit war die Methode zeitaufV'.endig, dabei weder 
technisch noch rechnerisch leicht ausführbar, und man kann die Frage stellen, ob 
sie der großen :Ylehrzahl der Brauer auch schon \ ... egen ihrer \Torbildung überhaupt 

32 Ebpnda, S. 1 31. 
) (,. E. lIabich, DIe Schule der Bierbrauerei, I, LeipZIg und Berbn 1863, S. 241. 
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zugänglich war. Es ist zwar wahr, daß einer der führenden unter ihnen, Gabriel 
Sedlmayer der Ältere, "ein Hallymeter nebst Zubehör erwarb".34 Doch für seine 
Benützung im Spatenbräu gibt es keinen weiteren Anhaltspunkt außer vielleicht, 
daß Heiss' eingehende Beschreibung der hallymetrischen Methode in seinem Buch 
auf seine braumeisterliche Tätigkeit in dieser Brauerei zuriickzuführen sei. Aller­
dings stellt sich bei näherer Betrachtung heraus, daß Heiss schlicht die Versuche re­
produzierte, vvie sie Fuchs siebzehn Jahre friihere einschließlich der numerischen 
Angaben veröffentlichte. ~5 Daß das allem Anschein nach in der Spatenbrauerei von 
geringem Nutzen war, kann auch damit verknüpft werden, daß hier, wie wir \vis­
sen, seit 1834 "saccharometrisch" gearbeitet wurde. 

Wie auch immer, werfen wir jetzt einen kurzen Blick auf die Mängel der hal­
lymetrischen Bierprobe. Ihr bedeutendster Kritiker war Balling, dessen Beitrag 
zur Entwicklung der Attentuationslehre uns noch beschäftigen wird. Zunächst 
wollen wir hier einfügen, was er rückblickend dazu in der dritten Auflage seiner 
bemerkenswerten "Gährungschemie" (1865) geschrieben hat: 

"Als nämlich die hallymetrische Bierprobe bekannt gemacht worden war (1836), 
habe ich dieselbe sogleich mit Begierde aufgegrifTen und meinen Zwecken dienst­
bar zu machen gesucht; allein vergeblich, ich konnte zu keinen übereinstimmenden 
Resultaten damit gelangen. Vergleichende Untersuchungen zeigten mir bald ihre 
Fehlerquellen ... ">0 

Nach Balling gehörte dazu die nicht genau festgesetzte Zeit, nach deren Verlauf das 
Ablesen der Angaben über das rückständige Salz auf der gradierten Röhre erfolgen 
sollte. Er vvies darauf hin, daß die Werte unterschiedlich ausfielen, je nachdem, ob 
man sie nach 20, 25 usw. Minuten ermittelte. Er meinte auch, daß experimentelle 
Ungenauigkeiten dadurch entstanden, daß das Kalibrieren der Meßskala auf bloße 
wässerige gesättigte Kochsalzlösungen und nicht auf Lösungen des Kochsalzes im 
Biere beruhten. Überhaupt schrieb er den Begleiterscheinungen, die er mit der 
Auflösung von Kochsalz im Bier verknüpfte, nicht wenig Bedeutung zu (schleimi­
ge Beschaffenheit, Zunahme des spezifischen Gevvichtes)Y 

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

34 Sedlmayr, Anm. 21, S. 253. 
35 Ph. Heiss, Die Bierbrauerei mit besonderer Beruecksichtigu~ der Dickmaischbrauerei, Mün­

chen 1853, S. 251-258. 
36 C. J. N. BalUng, Die Gährungschemie wissenschafthch begründet und in ihrer Anwendung auf 

die Bierbrauerei, Branntweinbrennerei, Hefenerzeugu~, 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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Ivmetrische sowie andere untersuchungs methoden der Biere (wie z. B. die im 
nächsten Abschnitte erörterte teinheilsche "optische" Bierprobe) als unzurei­
chend anzusehen. \Vie angedeutet, werden wir uns demnächst mit Ballings Her­
angehen an diese Thematik eingehender befassen. Diesbezüglich soll mittler­
weile Ballings tandpunkt, dem em tiefes Verständnis des Gärungsverlaufes 
zugrunde lag, kurz skizziert werden. Aus der bloßen Kenntnis der Zusammen­
setzung der Biere konnte kein technisch brauchbarer Schluß gezogen werden.~ 

Die optische Blerprobe von Steznhezl 

Dieser Abschnitt behandelt die "optische" Bierprobe, deren Benennung auf die 
;\lethode, den Gehalt der Biere mit ihren lichtbrechenden Eigenschaften zu ver­
knüpfen, zurückzuführen ist. Sie vvurde in den vierziger Jahren des 19. Jahrhun­
derts von Steinheil entwickelt'.~ und seinerzeit in bayerischen wissenschaftlichen, 
amtlichen sowie Brauereikreisen heftig erörtert.4Q 

Aus der 1844 erschienenen Abhandlung geht hervor, daß das von Steinheil 
konstruierte refraktometrische Gerät41 Auskunft über die \Vässerigkeit des un­
tersuchten Bieres im Vergleich zum" ormalbier" geben sollte. Unter diesem 
verstand er ein Bier, das \'on Sachkundigen offenbar v\'illkurlich als "gut" und 
"gehaltvoll" erklärt wurde. 

Da er den Anteil der Kohlensäure (und Hopfeninfusion) an der Refraktion als 
geringfügig betrachtete, verband er den von seinem Instrument angezeigten \\'ert 
mit dem "Gesamtgehalt" an Extrakt und Alkohol. Unter Berücksichtigung dieser 
Angabe sowie des aräometrisch ermittelten spezifischen Gewichtes bestimmte 
Steinheil mit Hilfe einer von ihm aufgestellten Tabelle den Gehalt des geprüften 
Bieres an Extrakt und Alkohol (in Gev\!ichtsprozenten). 

In bezug auf diese ;\lethode, die man auch die optisch-aräometrische Bierpro­
be nannte, erwies sich Ballings Kritik gleichfalls am stichhaltigsten. U. a. meinte 
dieser, daß die l\achgärung den \\'assergehalt des Bieres relativ vergrößerte, 

5, B,,>'ng, Anm. 19, S. 2. 
')9 ,. 5tc·,nheils Geh.,.:messer und dessen AIl\\endung als Bierprobe" in K.- u G -BI, ')0 (22) (1844), 

5. 227 24'); C. .\ 5tcmhell. Gehaltsprobe rur BIere durch welche der Vollzug der in Bayern gtil ­
llgen Biergesetze Ill"glict \\lrd, ~Iünchen 1847. 

4{) DariibC'r ausftihrhch L.·, 5"dlmaH. Anm. 27, <;. 76··116. 
~I Einen kurzen Einbli, K lI1 den Beitrag \'I.n SWinheil zur Herstellung feinmechanisch-opuscher 

Geräte "ermittelt G. D Roth. ~Ent\\;cklung der optischen Industrie in :\lünchen im 19 Jahr­
hundert". In: Treue und ~lauel. Anm. 1\ <; '179 5b6. 
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.,ohne dem Biere mehr \Yasser zugesetzt zu haben, wodurch leicht Täuschungen 
eintreten können".'~ ~icht daß er die Bemühungen Steinheils, bei der quantita­
tiven Bieranalyse eine neue physikalische Gntersuchungsart einzuführen, nicht zu 
\\iirdigen wußte. Doch ausschlaggebend war für ihn bezüglich des Geeignetseins 
einer Gntersuchungsmethode nicht bloß die Präzision der gefundenen \\'erte des 
Alkohol-, Extrakt- und \\'assergehaltes der Biere, sondern die Möglichkeit, den 
Extraktgehalt der Stammv"iirze zu bestimmen. 

Da Steinheils :\lethode dies \virklich nicht gev"'ährte, lehnte sie Balling ab, \\"0-

bei sich jetzt seine eigene 1843 zuerst vorgeschlagene "sacharometrische" Lösung 
der Frage "aus welcher Würze, und mittels welcher Schüttung ein Bier erzeugt wor­
den ist" bemerkbar zu machen begannY> 

Ballings Beanstandung ließ Steinheil, dem äußerst daran gelegen war, sozu­
sagen als Sieger in der Suche nach einer brauchbaren Bierprobe erklärt zu wer­
den, nicht kalt. Im Gegenteil, in einer scharf geschriebenen Besprechung ver­
suchte er die saccharometrische Methode und seinen Autor richtig zu verreißen.44 

Er prangerte sie wegen ihrer Ungenauigkeit und Lang'-vierigkeit an, \\'ährend zu 
ihrer Ausführung zwei Stunden erforderlich waren, genügten bei der optisch­
drällmetrischen Analyse angeblich nur drei ;"1inuten. Die beiden ;"1ethoden, so 
Steinheil. könnten überhaupt nicht miteinander verglichen werden, und er pro­
phezeite, daß die "Sacharometerprobe immer unpraktisch bleiben wird". \\'ir 
finden in dem Schlußwort folgende Sätze, aus denen Steinheils Bemühen, Bal­
ling in seine Schranken weisen zu wollen, voll hervortritt: 

"Ich schließe daher mit dem wohlgemeinten Rathe an Hm. Prof. Balling, sich bei 
seinen Erfindungen rur die Zukunft mit derjenigen Sphäre genügen zu lassen, wel­
che er gewachsen ist. und \\"enn er sich je wieder in fremde Regionen versteigen soll­
te. etwas weniger Arroganz und etwas mehr Bescheidenheit mit auf dem '\'eg zu 
nehmen. Es dürften dann die Jahrzehnte, \\"elche er rur nötig erachtet. um der '\'ahr­
heit wieder ihr Recht zu verschalTen umso eher dazu ausreichen. den Eindruck 
vergessen zu lassen, den diese wohlverdiente Zurechtweisung hervorrufen wird." 

Trotz dieses unversöhnlich anmutenden Verhaltens hatte sich Steinheil über Bal­
lings Kritik doch Gedanken gemilcht und trug ihr Rechnung. Aus der 1847 ge­
druckten Schrift ist zu erfahren, daß Steinheil seine optische Gehaltsprobe durch 

42 Balling, Anm. 19, S. 5. Im Originaltext steht .,entreten" statt "eintreten". 
;'\ [,,,,,.da, S. 3. Die Hervorhebung ist 1m Originaltext zu finden 
;4 5tl'inheil, "Di(' sacharometrische Bierprobe beleuchtet", m: K.- u. G.-Bl., ')2 (2-1-) (11146), S. 

27'i286. 
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das saccharometrische Verfahren ergänzt hatte. Er stellte namlich mit Hilfe des 
Saccharometers das spezifische Gewicht der \'I'ürzen wahrend ihrer Gärung fest. 
Die ennittelten optischen und saccharometrischen Angaben führten Steinheil zur 
Aufstellung von Formeln und Tafeln, die der Auffindung der ursprünglichen Stär­
ke der \Vürle dienten, aus der das Bier erzeugt ", ... orden \var. 

/i.hnlich wie bei der hall)metrischen Methode bot die mangelnde Vorbildung 
der Brauer der optischen :\lethode, in der die umständliche Ermittlung von Zah­
lenverhältnissen wesentlicher Bestandteil war, kaum die Möglichkeit, im Brau­
betrieb Fuß zu fassen. Aber auch für die wissenschaftlich kenntnisreichen Prak­
tiker war sie nicht annehmbar, weil sie meinten, daß der Berechnungsart 
praxisfeme Voraussetzungen zugrunde lagen. Damit war die Gefahr gegeben, 
daß die Brauer im schiefen Licht erschienen, daß das von ihnen erzeugte Bier 
nicht "pfennigvergiltlich", d. h. tarifmäßig sei. Gegen solche Vermutungen wehr­
ten sie sich energisch. \Vir verlassen dieses Thema mit der Zusammenfassung 
über die Steinheilsche Bierprobe, die F. Sedlmayr in seinem \'I'erk gibt: 

.,SlC war elll hoher Gedankenflug, ihrer Zeit und der damaligen Auswertungsmög­
lichkeit \veil vorauseIlend, die erst ein halbes Jahrhundert nach ihrem Auftauchen 
durch 'Ibrnoe45 1896 ihren endgültigen Einzug in die Brauwissenschaft halten durf­
te und heute in \\'elterent\\ickelter Foml ein achtungsgebietendes \Vort mitspricbt, 
bei ihrem Erscheinen von der :\lenge beklatscht., jedoch ,das ehrsame Handwerk der 
l\1ünchner Bierbrauer' in seiner Standesehre aufs tiefste verletzend."46 

Eo:lebcn über die Güte und Starke des Bieres 
und die pflanzlich·chemische Xatur der Gärung 

Eines ;\:lannes sei hier gedacht, den die brau technische und biochemische Ge­
schichtsforschung zu Unrecht vernachlässigt. 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 nordöstlichen Böhmen \virkteY Er verwendete 
viel ;\Iühe auf die VeDvissenschaftlichung von Produktionsvorgängen, insbeson­
dere beim Bleichen und bei der Zucker- und Bierbereitung. Die dabei von ihm 

45 \'ersuche, (hese .\r1l1'lt .lllfzufinden, bheben erfolglos. 
46 Sedlmayr, Arun. 21. S .. C,. 
47 Blbhographischc .\ng.,jH'n in: A. "'rany, Ge,chichte der ChC'ffilC und der auf cherruscher Grund 

la~e beruhenden Betril'be in Bohmen bis zur :\litte des 19 . Jahrhunderts, Prag 1902, S. 202 f. 
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angestellten Untersuchungen und seine Erkenntnisse legte er in Abhandlungen 
dar, die anscheinend außerhalb Böhmens wenig beachtet wurden, wie Die 
boehmische Leinwandbleiche ... Nebst einem Anhange chemischer Versuche zur Be­
richtigung der Theorie des Bleichens (1812), Versuche über den Anbau der Runkel­
rueben und deren Benutzung aif Zucker und Brandwein im Jahre 1812 unternom­
men (1818), Viber Guete und Staerke des Biers, und die Mittel, diese Eigenschaften 
richtig zu wuerdigen (1818). In bezug auf die zwei letztgenannten Werke und das 
auch früher Mitgeteilte kann mit einiger Sicherheit gesagt werden, daß Erxleben 
unabhängig von Herrnbstaedt und vor diesem Saccharometer herstellte, um sie 
bei der Zuckergewinnung und Biererzeugung anzuwenden.4/! 

Von Herrnbstaedt unterschied sich von Erxleben u. a. durch das tiefergehende 
Verständnis des Gänmgsvorganges, das zum Ausgangspunkt seiner Vorstellungen 
über die Möglichkeiten der Saccharometrie in der Braupraxis wurde. Dies geht 
aus seinem Herangehen an das Problem über die Güte und Stärke des Bieres, 
von welchem die meisten Brauer in Böhmen und Deutschland um 1820 ein un­
klares Bild hatten, hervor. Erxlebens Verdienst war es, darauf hinzuweisen, daß 
man die Güte eines Bieres als solche nicht mit seiner Stärke venvechseln sollte. 

Ausschlaggebend für die Beurteilung der Güte 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. \Vas die Stärke des Bieres 
betrifft, betonte er, sie rühre wesentlich von dem im Biere enthaltenen "Geiste" 
(Alkohol) her. \-'\'eiter unterstrich Erxleben die Abhängigkeit der Stärke des Bie­
res - bei derselben Art der Mälzung von Gerste gleicher Qualität - von der Men­
ge an Gerste und nicht von der Menge an Malz, d. h., daß für die Stärke des Bie­
res die Menge der Gerste und nicht die aus ihr hergestellte Menge Malz, die 
schwankte, maßgebend war. Außerdem fand er, daß auch die Menge und Qua­
lität des Hopfens eine steigernde Wirkung auf die Stärke des Bieres ausübten. 

Dank eingehender theoretischer und praktischer Beschäftigung mit dem 
Gärungsverlaufkarn Erxleben zu der Überzeugung, daß aus dem spezifischen Ge­
\vicht des Bieres kein direkter Schluß auf seine Stärke gezogen werden könne. 
Daraus folgerte seine Ablehnung des Aräometers als Mittel zur Messung der 
Stärke des Bieres, ohne dabei die Bedeutung dieses Gerätes für die Bierbrauerei 
gänzlich auszuschließen. Er war der Ansicht, daß es sich zu Untersuchungen von 
Fälschungen des Bieres mit Wasser eignete. Zu diesem Zwecke benützte Erxle-

-48 Statt unvermeidlicher Anhäufung von Anmerkungen wird weiter unten auf diese verzichtet. Vgl. 
dazu das ganze \'\'erk: eh. P. F Erxleben, Liber Guete und Staerke des Biers und die :\littel, 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 begründen, daß 

"die Bestandtheile des Frischbiers49 zum Theil wirklich Zucker sind, die übrigen 
aber so wie jene, die in dem ausgegohrenen Biere unzersetzt zurückbleiben, und das­
selbe schwerer als Wasser machen, in ihrem eigenthümlichen Gewichte dem Zucker 
am nächsten kommen dürften. " 

Auch stellte Erxleben eine Tabelle zur Eruierung von Fälschungen der Biere mit 
Wasser auf. Sie enthielt Werte, die er mit Hilfe eines seiner Saccharometer er­
mittelte. Sie bezogen sich auf landläufige Biere in einem Faß (von 4 Eimern), be­
vor und nachdem diesem bestimmte Mengen Wasser zugesetzt wurden. Die Ta­
belle sollte gestatten, die Änderungen in der Wässerigkeit von "Normalbieren" 
zu verfolgen. 

Um die Stärke des Bieres, das heißt des Alkoholgehaltes, genau zu bestimmen, 
mußte man, wie Erxleben wußte, 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 ermöglichten. 

In Böhmen selbst blieb Erxlebens Streben nach der Verwissenschaftlichung 
der Bierbrauerei nicht ohne Wirkung. Wir wissen z. B., daß sich der "Reforma­
tor" des damaligen böhmischen Brauwesens, F. O. Poupe (Paupie), auf den wir 
gelegentlich noch zurückkommen werden, auf Erxleben berief, namentlich auf 
Erxlebens ablehnende Haltung zur Möglichkeit, die Stärke des Bieres aräome­
trisch genau bestimmen zu können, worüber dieser schon 1804 einen Aufsatz in 
einer Brünner Zeitung veröffentlichte.5° Nahezu zwanzig Jahre später schrieb 
Balling, daß Erxlebens saccharometrisches Gerät in Brauereien in Böhmen noch 
hie und da zu fmden war. In diesem Zusammenhang ist zu erwähnen, daß Bal­
ling, wie er betont, Erxlebens Werk Uiber die Guete und Staerke des Biers nicht 
kannte, als er 1840 in "Andres ökonomischen Neuigkeiten und Verhandlungen" 
die verschiedenen bestehenden Bierproben kritisch untersuchte. "Erst ein Jahr 
später gelangte ich", bemerkt Balling, "zufallig zu dessen Kenntniss."5! Welchen 
Wert er Erxlebens Untersuchungsmethode beimaß, erfahren wir aus folgendem: 

·}9 Bezeichnung fur "frisch angestellte Würze, welche sich noch nicht in Gärung befindet resp. erst 
in den Anfangs-Gärungsstadien begriffen ist". Siehe M. Delbrück (Hg.), lllustriertes Brauerei­
Lexikon, Berlin 1910, S. 354. 

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

51 Balling, Anm. 19, S. 4. 
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"Erxleben hatte bei Anwendung seines Instrumentes vorzüglich im Auge gehabt, zu 
entdecken, ob der Bierbrauer, der Bierfrachter, oder der Bier.'l-irth, aus Gev','innsucht 
das Bier über.\'ässern, um seine Quantität zu vermehren . ... \Venn man ... ein Bier 
mit dem specifisch leichteren \Vasser vermischt, so nimmt es in eben dem Verhält­
niße am specifischen Ge\\ichte ab, je mehr \Vasser demselben zugesetzt "ird. Auf 
diese Umstände grundet Erxleben den Gebrauch seines Instruments. Er ermittelt 
nach erfolgter Hauptgährung und Klärung des Biers seine Gradanzeige an dem 
Sacharometer ... V't'enn nun dem Biere \Vasser zugesetzt worden, so wird sein spe­
cifisches Ge\\icht dadurch kleiner, es zeigt weniger Grade ... Man sieht der Grund­
satz, auf welchen Erxleben seine Methode der Bierprüfung baute ist bis auf den Um­
stand richtig, daß der Tachgährung doch auch ein Antheil an der Statt gehabten 
mehreren Verdünnung zugeschrieben werden muß, welchen jedoch Erxleben nicht 
zugestehen \\-ill, und zwar um so mehr, je länger das Bier gelagert, folglich nachge­
gohren hatte. Auch hat die Qualität der Materialien, woraus das Bier erzeugt wur­
de. darauf Einfluß. :\'Ian muß daher auf diese Zeitdauer der Statt gehabten -ach­
gährung dabei Rücksicht nehmen. Anderntheils war zu dieser Bierpri.ifung eben kein 
Sacharometer nöthig, denn ein jedes andere in sehr kleine Grade getheilte Aräo­
meter leistet \\-ie schon Endeben selbst bemerkt dasselbe Für den angezeigten 
Zweck leistet es wirklich theilweise die gewünschten Dienste. '·S2 

\\'ie man sieht, versuchte Erxleben mit Hilfe des Saccharometers Aufschluß über 
die \\'ässerigkeit 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 Gärung beschäftigten, grundlegend darin, daß er sie 1818, offenbar erstmals, 
als einen mit dem Pflanzenleben verknüpften chemischen Vorgang deutete. 

\\'as Erxleben zum Aussprechen dieses für die damalige Zeit außergewöhnli­
chen Gedankens führte, soll im folgenden kurz behandelt werden. Erxleben ging 
davon aus, daß die Bereitung des Malzes nur zum Teil kontrollierbar war, so daß 

der Brauer mit verschiedenartigen Malzen zu arbeiten hatte. Den Grund dafür 
sah Erxleben im Vegetationsprozeß, d. h. in dem dem Auskeimen zugrundelie­

genden pflanzenphysiologischen Vorgang, der die Malze "individualisierte". Da­
her mußte auch die Zusammensetzung der 'Nürzen uneinheitlich ausfallen, so 

daß auch bei der Anwendung eines stets gleichen Gärverfahrens kein Bier von 
jederzeit gleichem spezifischen Ge\ ... icht en ... 'artet werden konnte. Doch Erxleben 

bezweifelte überhaupt die l\1öglichkeit, gleiche Gärungserscheinungen arbiträr 
hervorrufen zu können. Die Schwierigkeit, sie \\illkürlich zu regulieren, und die 

unzulängliche Kenntnis der chemischen Vorgänge bei der Gärung erschienen 
Erxleben sozusagen als zwei Seiten derselben ;\1edaille. Es war diese Betrach-

52 Ebenda. ,4-5. 
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tUIlgsweise, die Erxleben veranlaßte, die Vermutung auszusprechen, daß bei der 
Giirung sowohl der Chemismus als auch das Pflanzenleben mitwirken: 

"In der H.egel kann man zwar yon jeder einmahl bekannten chemischen OperatIOn 
das Resultat im Vordus mit Verlaßlichkeit angeben, allein hier findet aus dem Grun­
de eine Ausnahme Statt, weil die Gährung obwohl bisher immer dafUr gehalten, kei­
nes" egs eine hloße chemische OperatIOn zu seyn scheint, sondern vielmehr zum 
Theil als em Vegetationsprozeß, und als das Glied in der großen Kette in der Natur 
zu betrachten seyn dürfte, welches die \Virkungen, die ,.,'ir chemische Prozesse nen­
nen, mit der Vegetation in Verbindung setzt."~~ 

Geht man der Geschichte der Erklärungen der I\atur der Gärungsprozesse nach, 
so stellt man fest, daß Erxleben seinen Zeitgenossen weit vorausgeeilt war. Al­
lem Anschein nach wurden aus seinen interessanten L'berlegungen weder un­
mittelbar noch mittelbar theoretische oder praktische Folgerungen für dieses Ge­
biet gezogen. 

DLC Entstehung der Attenualionslehre von Balling 

In der Ausarbeitung seiner Attenuationslehre zu Beginn der vierziger Jahre er­
reichte der mehrmals erwähnte Balling einen wesentlichen Fortschritt gegenüber 
seinen Vorgängern in bezug auf die Verwissenschaftlichung des Brauereibetrie­
bes. \Vie wir schon wissen, nahm die Attenuation begriffiich 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 Finanzbehörde bestellten Kommission 
über Besteuerung des Bieres weiterentwickelt. In den Händen Ballings wurde die 
Attenuation zum Ausgangspunkt für quantitativ faßbare Größen, auf die der 
Gärungsprozeß zurückgeführt und kontrolliert werden konnte. Für Balling war 
der eigentliche Anlaß, sich mit diesem Problem zu beschäftigen, die Tatsache, 
daß er öfters von den österreichischen bzw. böhmischen Behörden aufgefordert 
\yurde, Gutachten in achen der Bier- und Branntweinbesteuerung abzugeben. 
Da er von diesen soviel wie nichts verstand, versuchte er zuerst einmal die 
Lücken in seinen Kenntnissen durch Studium der betreffenden Literatur zu fül­
len.54 Auf diese \\'eise lernte er 1833 die elf Jahre friiher in der Zeitschrift "Der 

'i3 ErxlelH'n, Anm.l8, S. 69. 
5~ Siehe" \'orwort ZlIr ersten Auflage" in: C. J. :\. Balling, Die Gährungschemie \\lssenschafthch 

IWl'rundl'l und in ihrer Anwendung auf die Bierbrallerei. Branntweinbrennerei, Hefeerzeugung, 
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deutsche Gewerbsfreund" erschienene deutsche Fassung des Berichtes der briti­
schen Kommission kennen. Während 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 rur 
die Verminderung des spezifischen Gewichtes kennen, welche zuckerhaltige F1üs­
sigkeiten bei der geistigen Gährung erleiden, und ich habe dieses sehr gut bezeich­
nende Wort ebenfalls angenommen und in meinen Abhandlungen über Gegenstän­
de der Gährungschemie seitdem fortwährend gebraucht." 

Dann jedoch fahrt Balling fort: 

"Aber vollkommene Belehrung, so '.'vie ich sie bedurfte und wünschte, wurde mir 
weder durch die vorhandenen Werke über Bierbrauerei noch durch jenen Bericht 
geboten, und so wurde ich den [so!J zu eigenen Versuchen dariiber veranlaßt, 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 schätzba­
rer und brauchbarer Erfahrungen im ganzen Gebiete der Gährungschemie gelangt 
bin. " 55 

Zehn Jahre nachdem Balling den ersten Anstoß erhielt, sich mit der Attenua­
tionsproblematik zu befassen, veröffentlichte er die eben zitierte Schrift Die sa­
charometrische Probe (1843). Trotz kleinen Umfangs von knapp über 50 Seiten, 
kann sie mit Recht als ein Markstein in der Entwicklung der wissenschaftlichen 
Behandlung der Gärungspraxis behandelt werden. Zum einen enthielt sie die 
von Balling dargelegten Grundsätze 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 Überwachung des Gärungsverlaufs zu erreichen 
wäre. Wesentlich dabei war der Einsatz eines Gewichtssaccharometers als Kon­
trollinstrument, das den Zucker- bzw. Extraktgehalt in Gramm in 100 g Lösung 
(Würze), 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. VI. 

55 Balling, Anm. 19, S. 14. 
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mentieren - 100 Brau- und Branntweinmaischegärungs-Versuche und gegen 1000 
ntersuchungen der erzeugten Würzen während ihres Gärungsverlaufes gingen 

ihr voraus. 56 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 ermöglichte ihm die 
Prager Poly technik, wo er lehrte, darüber Versuche im größeren Maßstabe zu un­
ternehmen, um zu vergleichbaren und nutzbaren wissenschaftlich-technischen 
Unterlagen für die Beherrschung der Gärung zu gelangenY 

Wir kennen bereits Ballings Einwand gegen die von Fuchs, Stein heil und 
Erxleben praktizierten Bieruntersuchungsmethoden. Er betraf ihr Hauptanlie­
gen, das in der Ausmittelung der Zusammensetzung des Bieres bestand, was 
keine genügende Grundlage für die Ausübung der Gärungsbetriebskontrolle bil­
dete. Was Balling meinte, wenn er die Unzulänglichkeit der Untersuchungsme­
thoden, die sich auf die Bestimmung des Alkohol-, Extrakt- und Wassergehaltes 
konzentrierten, kritisch betrachtet, erhellt das folgende. ach Ballings Meinung 
sollte eine für den Gärbetrieb in Betracht kommende Untersuchungsmethode die 
nachstehenden vier Fragen beantworten können: 

,,1. Wieviel (absoluter) Alkohol, unzersetztes l\lalzextract und Wasser sind in 100 Ge­
wichtsteilen de Bieres enthalten? 
Z. Wie groß war der Extractgehalt der Würze in Gewichtsprocenten, woraus das Bier 
erzeugt \~urdeJ 
3. \Velche Schüttung an Gerstendanmalz \~rde zur Erzeugung dieser \Vürze ange­
wendet und 
4. Welches ist der Vergährungsstand dieses Bieres?58" 

Sieht man von der ersten Frage ab, gewährten allerdings die gängigen Untersu­
chungsmethoden von Fuchs, Steinheil und Erxleben auf diesem Gebiete, die von 
Balling gewünschten Ant\'\'orten nicht. 

56 C. J .• '. Ballmg, n Vorwort" in: Die sacharometrisl'he Bier- und Branntwciruruscbprobe, Prag 
IM6. 

57 Salling, Anm '54, S. VI VII. 
'31) Balling, Anm 19, S. 2'5. 
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Ballings Attenuationslehre 

Bevor wir uns mit Ballings eigener Lösung beschäftigen, ist es notwendig noc:b. 
zu unterstreichen, daß auch für ihn die Destillation einer gewogenen Menge Bier 
die exakteste Bestimmung des Alkoholgehaltes darstellte. Um den Extraktgehalt 
am genauesten zu ermitteln, war es nach Balling unumgänglich, zur Abdamp­
fungsmethode zu greifen, d. h. zur Bereitung des Extraktes aus dem Biere im 
trockenen Zustand durch Abdampfen und seinem sorgfältigen Abwiegen. 

Hinsichtlich der Genauigkeit war die Bieranalyse, die sich auf das Destillati­
ons- und Abdampfungsverfahren stützte, anderen Untersuchungsweisen überle­
gen. Tatsächlich betonte Balling, daß sie zur Kontrolle und Bestätigung aller an­
deren Bierproben zugezogen werden müßte. Aber ihre Ausfiihrung war 
kostspielig und langwierig und dadurch zur Verwendung in der Praxis nicht ge­
eignet. Balling bemühte sich deshalb, 

"ein Verfahren bei der Bierprobe aufzufinden, welches einfach und schnell ausführ­
bar ist, eben so genaue Resultate als die vorstehend beschriebene Bierprüfung ge­
währt, dabei gestattet, in alle technischen Beziehungen des erzeugten Bieres einzu­
dringen, und dazu einen möglichst wohlfeilen Apparat erfordert. "511 

Ballings wesentliche Errungenschaft auf dem Gebiete der Gänmg war seine At­
tenuationslehre. Er verstand unter ihr 

"die Kenntniss der proporoonalen Beziehungen, welche sich bei der geistigen 
Gährung zuckerhaltige I'lüssigkeiten zwischen der Dichte dieser und der daraus ent­
standenen gegohrenen I'lüssigkeiten ausgedrückt in Saccharimetergraden, ferner 
zwischen dem Alkohol- und Extractgehalte, dann dem Vergährungsgrade der letz­
teren herausstellen."'" 

Balling entwickelte die Attenuationslehre im Anschluß an den erwähnten Bm:idlt 
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 klamunachen, 
schrieb Balling: 

"Die weitere Ausführung der Attenuationslehre, die Feststellung der Construc:lion 
und die Einführung des Procenten-Sacc:harometers zur Ermittlung der Attenuations-

~ Ebenda, S. 13. 
60 Balling, Anm. 54, S. m. 
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Verhältnisse, wodurch sie allgemein brauchbar und verständlich werden, so wie de­
ren richtige PraxIs ist meine Arbeit dabei,"61 

87 

Balling gelang es, den Weg von der Würze zum Bier für die Bedürfnisse der Pra­
xis mathematisch zu erfassen. Der experimentelle Ausgangspunkt seiner 
Bemühungen in dieser fuchtung waren die von ihm angestellten Messungen des 
spezifischen Gewichtes von Würzeextrakt und Rohrzuckerlösungen bei 14 °R 
(17,5 0c). Balling interpretierte die Resultate seiner Untersuchungen in dem Sin­
ne, daß Würzeextraktlösungen und Rohrzuckerlösungen von derselben Konzen­
tration das gleiche spezifische Gewicht besaßen. Wie er diese empirische Er­
kenntnis zur Ausbildung der Attenuationslehre anwandte, soll nachstehend kurz 
erläutert werden.62 

Die Erkenntnis, daß mit Hilfe des Saccharometers der wirkliche Extraktgehalt 
(E) zwar in der Stammwürze, 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 führte. 
Saccharometrisch konnte der wirkliche Extraktgehalt (Ew) des Bieres erst fest­
gestellt ", ... erden, nachdem der darin enthaltene Alkohol durch Einkochen (bis auf 
etwa ein Drittel seines Gewichtes) entfernt und sein ursprüngliches Gewicht mit 
zugesetztem Wasser wiederhergestellt worden war. 

Balling nannte die Differenz zvvischen den Saccharometeranzeigen zwischen 
der Stammwürze und des daraus erzeugten Bieres die scheinbare Attenualzon 

E - Es 

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

E- Ew 

61 Ebenda, <;, 207. 
62 Vgl. pbenda, . 177-2H Zum Tell \\,pichen die in diesem Abschnitt benützten Bezeichnungen von 

denen Ballings ab. Die <;accharometeranzeigen nach Balling wurden in der Braupraxis als 
Ballinggrade (OB) bezeichnet. Daher entsprach eine Würz.e von 10 OB einer Rohrz.uckerlösung von 
10 g Rohrzucker In 100 g Lösung, 
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Balling fuhrte noch andere Größen in die Attenuationslehre ein, so den Attenua­
tionsquotienten 

Q= E - Es 
E-Ew 

und die drei Alkoholfaktoren: 

Fs= A 
E - Es 

Fw= A 
E-Ew 

F= A 
Ew- Es 

fur die scheinbare Attenuation, 

fur die wirkliche Attenuation 

fur die Attenuationsdifferenz 

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 für 
die Gärung der Stamm würzen von 6-30 % 

.-
Ursprüngliche Alkoholfaktoren rur die 

Koncentration 
der Würzen in scheinbare wirkliche Attenuations-

Saccharometer- Attenuation differenz 

Procenten Ew Es E - Es E-Ew 

E Fs Fw F 

1 0.3983 0.4864 2.2010 
2 4001 4889 2024 
3 4018 4915 2041 
4 4036 4941 2058 
5 4054 4967 2076 
6 4073 4993 2096 
7 4091 5020 2116 
8 4110 5047 2137 
9 4129 5074 2160 
10 0.4148 0.5102 2.2184 
11 4167 5130 2209 
12 4187 5158 2234 
13 4206 5187 2262 
14 4226 5215 2290 
15 4246 5245 2319 
16 4267 5274 2350 
17 4288 5304 2381 
18 4309 5334 2414 
19 4330 5365 2448 
20 0.4351 0.5396 2.2483 
21 4373 5427 2519 
22 4395 5458 2557 
23 4417 5490 2595 
24 4439 5523 2636 
25 4462 5555 2677 
26 H85 5589 2719 
27 4508 5622 2763 
28 4532 5656 2808 
29 4556 5690 2854 
30 0.4580 0.5725 2.2902 

• ~ . -- --

Nach C J N. Ballil/{;, Die Gährul/{;schemze eie., IJ, Pra{; 1865. 
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Attenuations-
quotienten 

Q 

1.221 
222 
223 
224 
225 
226 
227 
228 
229 

1.230 
231 
232 
233 
234 
235 
236 
237 
238 
239 

1.240 
241 
242 
243 
244 
245 
246 
247 
248 
219 

1.250 
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Sie ermöglichte leicht den Alkoholgehalt eines Bieres zu bestimmen. Nehmen 
wir den Fall eines 3,5% Bieres (Es), erzeugt aus 120/0igen Stammwürze (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 0/0 

Im Zuge seiner Attenuationsuntersuchungen beschäftigte sich Balling auch mit 
der Stärke der Vergärung, der er ebenfalls eine mathematische Fassung gab. Da­
bei unterschied er zwischen dem scheinbaren Vergärungsgrad (Vs) und dem 
wirklichen Vergärungsgrad (Vw), die das Verhältnis der scheinbaren bzw. wirk­
lichen Attenuation zum ursprünglichen Extraktgehalt anzeigten: 

Vs= 

Vw= 

E - Es 
E 

E-Ew 
E 

Also in dem obengenannten Falle, wo E = 12 % und Es = 3,5 0/0, ist der schein­
bare Vergärungsgrad : 

Vs = 12 - 3,5 = 0,708 oder 71 % 
12 

Zur s accharometris ehen Ermittlung des Extraktgehaltes der ursprünglichen Wür­
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, daß 

Fs= 
Fw 

Q 
und F= 

Fw 
Q - 1 
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woraus: 

oder: 

und: 

Fw 
(E - Ew) Fw = (Ew - Es) Q _ 1 

E- Ew -
Ew - Es 

Q - 1 

E= Ew - Es + Ew 
Q - 1 
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Die Formel gab annähernd den Wert des Extraktgehaites der Stammwürze. Ohne 
ins Detail zu gehen, wurde die Stammwürze auf Grund Ballingscher Methode 
nach folgender Formel genauer bestimmt: 

E= 100(2,065 A + Ew) 
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 stieß 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 führte. Im wesentli­
chen handelte es sich um zwei Fragen, die im Mittelpunkt wissenschaftlicher 
Auseinandersetzungen zwischen Gegnern und Anhängern der Lehre standen. 
Eine betraf Ballings Voraussetzung der Gleichwertigkeit der spezifischen Ge­
wichte der Rohrzucker- und Extraktlösungen, die nur annähernd stimmte. Zum 
anderen wurden die von ihm gefundenen spezifischen Gewichte wegen Unge­
nauigkeit und seine Tabellenberechnungen wegen Rechenfehlern beanstandet. 

Trotz des langjährigen Streites um die Ungenauigkeiten und Tabellenfehler, 
auf den wir hier nicht eingehen werden63, erwies sich der eben knapp umrisse­
ne Zugang des Prager "Altvaters der Zymotechnik" zur alkoholischen Gärung für 

63 Siehe A. W. Brix, Über die Beziehungen, welche zwischen den Prozentgehalten verschiedener 
Zuckerlösungen in VVasser, den zugehÖrigen Dichtigkeiten und den Aräometergraden nach 
Baume stattfinden, Berlin 1854; C. Reischauer, "Kritische Beleuchtung von Balling's saccharo-
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die Praxi - als ungemein \\·er..-oll. Die "on Balling au;ges~ell~en maihematischen 
BezIehungen ge_ ta eten dem Brauer. wie \\ir ge,ehen haben. "ich mi' Hilfe de~ 
~ .... '- haromeiers wrhälaJ.i mäßig einfach und rasch ausreichen e A schlü:-e 
uDer den Alkohol- und den E..-.trak;.gehal· und \ erpi-rur..;sgrad de_ Biere- und. 
\\ enn auch kompliz.J.er.er. uber den E..-.-rrat ~ehal' der ~~~l.I1lfi1\'iirze zu bescha -
fen. Es waren diese. 'ützlichkeite:m gu ~en. die der! ~rn _olche bei der alkoho­
lischen Garung ich ab"pielenden quanritari, en \ eränderungen besorgten Brau­
er dazu be\\ e;-en. im Laufe der Z,\ ei~en Hälfe des 9. lahrhunder..s die 
Bal' ~-che k:enu .. tion.lehre in Anspruch zu nehmen. Infolgedessen \ ersteh 
man wohl seine cheu ,"or 19 A. die Balling.che Tabelle aus dem Braub . 'eb zu 

entfernen une sie durch die neubearoei~ei.e Tabelle der. ormaleicbunpkom­
mi~ ion zu ersetzen.6< 

Gleichfalls ein Produ' und Fakwr de ergangs zur indü. -:ne lien Produ "ri· 
on:wei:e im Brau\H'.en. wurde die Ballin:r-che enuaric __ .ehre zum . 1i el. 
die Gärung pra..xis auf brei er Basis "i.senscha.;c.Jich zu durchdringen und zu be­
einilu en. Der \\i. "enschafJiche Bei~ zur Durch:etzung deo Indu:triali.ie­
rung"proze:se" im Bereich de: Bierbrauen- wird. e: i-i. zu ho .en. inl nachfol­
genden Teil oifenkundiger \\ erden. 

3.- C::--':TERRICHTSA::--': TALTE::--': 

Landu lrt.schaftlicher Husterbetneb und LdlT:sti;tte: 

Weihcnstephan 5J 

Erste An atze eines brautechnischen ni.ernch~ m Deu' chland ;mden -ich in 
dem land\\irt haftlichen ;\Iusterbetrieb \\'eihell tephan. der am _2. Dezember 
1-03 unter der uimng von M,.:\. choenleumer -choenleithner) erofTnet wurde. 
Von Anfang an war die planm.illi;e Cn en\ eisur:; in der auf den Land....<TÜtem als 
ein land\\in chafJiches 1 Tebengewerbe betriebenen Bierbrauerei \·orgesehen. 

metri,chfTTabei1e~.mBB.1O 1.75), -,9i le,lI5- ., .LO,:ermann,_ll>erdi 
le mn Dr':: ultze neb,t emer reslon-::hen EinleItnn!: \..ber u:trak !'"ehal'-be-= !'t'n- m Z_B 
(BB ,6 I ) I », _. ',-.} , G. Holmer, .,('ber die l'nter-.cltiede der üuaknabelle \0 

Ballin.:!, _temheh und :> tu"" in: Z::B B). 6 ( :~ •.. 67 ({) 
64 \.!! dazu da .. uneind _'- ., .. ::lI..:' der durfti~n DL ~ ... - on zum R ferat mn ° Iohr ~hal-

ten anlaßlicb der Jahre",,?'r"'amm.h:.n!! der VLB UD Jahre 1906. "l\luB die BaI ",-' :lu-m die-
leDIge der 'orn: ~ICI:tUng' 0ID.'1l:.. "~on f", :etzt "'Peden?" m: Jb. VLB. 0 (19l -

65 ~_eh dazu L ~teuert., Di ,,,1 Ba~eri.,rne Akadenlle Welhen"ephan und 
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Bevor da weitere chicksal dieses Betriebes aufgezeigt wird, soll der wirt­
schaftliche, s(wale und politische Konnex, der zur Gründung des Betriebes führ­
te. beleuchtet werden. 

Die um die Wende vom 18. zum 19. Jahrhundert von der bayerischen Regie­
rung geförderte AufteiJung von Gemeinbesitz und die akularisation der Klöster 
führte dazu, daß umfangreiche Landflachen den Ackerbau erschlossen wurden 
und der staatliche Waldbesitz bedeutend anstieg. Wie sich bald zeigte, entstan­
den dadurch den Behörden Probleme, deren Lösung die eingehende Befassung 
der Land- und For!>h\'irtschaft erforderte. 

\\'as die Forsh\"irtschaft betrifft, meinte man. eine Lösung in der staatlichen 
Ausbildung von Fachleuten auf diesem Gebiete zu finden. \Vas die Land\\irt­
schaft anbelangt, dachte man zwar auch, daß die Heilung in einem vom Staat ge­
förderten landWirtschaftlichen Schuhvesen liege, aber man war sich auch dessen 
bewußt, daß dlC ltuation bezuglich der zwei Gebiete nicht analog ,var. Knapp 
ausgedruckt, handelte es sich in der Landwirtschaft darum, mit den nachteiligen 
Folgen der Auf teilung der Gemeindeweiden fertig zu werden. Diese \\irkten sich 
vor allem im eingeschränkten Viehaustrieb und der damit verbundenen Gefahr 
der Herabsetzung des Viehstandes aus. 

Um diese Zeit begann man sich in den bayerischen Regierungskreisen über 
die Bedeutung des Anbaus von Futterpflanzen für die Viehzucht mehr Klarheit 
zu ver chaffen und zur Ansicht zu neigen, daß doch damit ein \\'eg vorgezeich­
net war. auf dem sich die Land\\irtschaft im Hinblick auf die Veränderungen der 
sozialen und wirtschaftlichen \'erhältnisse enhvickeln konnte und sollte. Da es 
den In der Landwirtschaft Tätigen (rund 0 % der arbeitenden Bevölkerung) an 
elementaren Kenntnissen über diese Produktionstechnik mangelte, konnte nicht 
erwartet werden, daß diese sich rasch \'erbreiten \\iirde. Unter diesen Umstän­
den hoffte man, durch musterwirtschaftliches \\'irken, \\ie es Albrecht Thaer auf 
einem Mustergut in Celle vorführte, überzeugende Argumente vorbringen zu 

können. 

Zweifellos unter Thaers maßgeblichem Einfluß wurde am 14. Oktober 1803 
beschlossen - Thaer hatte den Plan im Dezember 1 02 der kurfürstlichen bayeri-

Fest>chriIt zur Jahrhundenfeler 2. mit 4 Juru 1905. BcrLn 1905; G. Holzner. Der landwimchaft­
Iiche Unterricht m WClhellSlephan und. chleißheim v' ,n 1 )4 bis 1 -W. :\ebst einer ausführlichen 
Leberr,?:e,c:hichte dc, ~l. taat>güter.DiIT'ktors 1\1 .... '" S, hnenleutner, ;\lünchen und Berlm 1905; 

Fe'hchmt 175 Jahre Lehre und FOf'.chung In \\"jh"n,t"phan Redaktionelle Bearbeuung G. 
Fhchbcck. M. Rahmann in. BaYC'fl,che, Land" .rN'I. Jtliches Jahrbuch,'ifi(1979), onderheft 1; 
be,ondl'f' II 11."l ,hofer, ~Gedenkrede arn Grat,.· S, h, ,nleutner, m Hochrnutting am·1. Juli 1979~, 
'. 9-ß. L Sl"rllooer, ~17'5 Jahre \\"eihemteph"n~ .. ~',-10;). 
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schen Landesdirektion empfohlen -, ein landwirtschaftliches Muster- und 
Lehrinstitut zu gründen. Die Absicht der bayerischen Regierung, das Niveau der 
Landwirtschaft zu erhöhen, zeigte sich schon ein Jahr früher, als auf ihre Kosten 
(500 Gulden) der 24jährige 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 zurück, nachdem ihm zusätzliche finanzielle Mittel für 
die von Thaer empfohlene Reise nach Holstein und Mecklenburg sowie für ei­
nen weiteren Aufenthalt in Celle über den Herbst und Winter nicht genehmigt 
wurden. Dafür wurde Schoenleutner für die Dauer eines Jahres ein Zuschuß von 
300 Gulden gewährt, um Informationen über die inländische Lage auf dem Ge­
biet der Landwirtschaft zu sammeln und sich weiterzubilden, so daß Schoen­
leutner genügend vorbereitet gewesen sein dürfte, um die Leitung der vorgese­
henen land';\'i.rtschaftlichen "Schule" zu übernehmen und seine Vorstellungen 
zur Hebung der Landwirtschaft weiterverfolgen zu können. 

Als Sitz wurde der Anstalt das Anwesen des säkularisierten Benediktinerklo­
sters in Weihenstephan samt dem Brauhaus zugewiesen, wohin auch die seit 1768 
in München kümmerlich existierende Forstschule verlegt wurde. Es ist erwäh­
nenswert, daß diese nach der Übersiedlung auflebte: 1804 sollen sich dort 89 
Schüler im Alter von 20 bis 22 Jahren dem forstwirtschaftlichen Unterricht un­
terzogen haben, im Gegensatz zur landwirtschaftlichen Bildungsstätte, die erst 
1805 eröffnet 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 
Preußen und Österreich stand. Wegen Mangels an Interessenten beschloß die 
bayerische Regierung am 14. April 1807 ihre Auflösung. Damit fiel auch die Ent­
scheidung gegen das von Schoenleutner Ende 1806 vorgelegte und sorgfältig aus­
gearbeitete Projekt eines zweijährigen 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 Lehrtätigkeit voranzutreiben, verlief also vorläufig im Sande. Jedoch gab 
der im Staatsdienst stehende Schoenleutner, der als Vervvalter des Gutes Wei­
henstephan drei weitere Jahre verweilte, sein Ziel nicht auf, die Anwendung von 
wissenschaftlichen Grundsätzen in der Landwirtschaft zum Durchbruch zu ver­
helfen. Er ermöglichte es einigen Praktikanten, die er in "Privatlehre" aufnahm, 
in "rationeller" Landwirtschaft Fuß zu fassen. Die Früchte Schoenleutners Aus­
dauer, der 1810 zusätzlich zu Weihenstephan die Leitung der Staatsgüter Für­
stenried und Schleißheim übernommen hatte, wird noch aufzuzeigen sein. 
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Eintretenfiir die AusbILdung von Brauern. J G Hahn und J B. Herrmann 

Freilich war die Bierbrauerei nicht nur ein landwirtschaftliches Nebengewerbe, 
sondern in den Städten und Dörfern auch ein Handwerk. Als solches konnte es 
in anderthalbjähriger LehrJ:eit bei einem Meister erlernt werden. Was der Lehr­
meister dem Lehrling beibrachte, war sein Können, das sowohl auf überlieferten 
als auch selbst erworbenen Erfahrungen aufbaute. Angereichert um die Beob­
achtungen und Erfahrungen nachfolgender Generationen von Brauern, sind die 
Ansatzpunkte fur die auf empirischer Grundlage beruhende Vervollkommnung 
der Braupraxis zu finden. So entstand in Bayern in enger Verflechtung von staat­
licher \Virtschaftspolitik ("Reinheitsgebot", landesherrliches Vorrecht auf Erzeu­
gung des obergärigen Weizenbieres) und der Erfahrung das nicht nur für 
Deutschland richtungweisende untergärige Brauen, dessen Procedere um 1800 
im wesentlichen ausgearbeitet war. 

Die Berpitung eines gleichwertigen Bieres bei jeder Produktion war auch bei 
diesem Verfahren nicht gewährleistet. Dies wurde erst im Laufe des 19. Jahr­
hunderts durch die allmähliche industrielle Umgestaltung der handwerksmäßi­
gen Produktionsweise ermöglicht. "AlImählich" ist in dem Sinne gemeint, daß 
der Industrialisierungsprozeß die einzelnen Arbeitsvorgänge im Braugewerbe 
nicht gleichzeitig erfaßte. Wann der Sprung in die industrielle Produktionsweise 
als vollzogen zu betrachten ist, wird in den Teilen IU und IV behandelt. 

Es wird wohl nicht überraschen, daß die Erzeugung von nicht einwandfreien 
Produkten (vvas unter den vorindustriellen Produktionsverhältnissen in Bayern 
suwie anderswo in Deutschland eben nicht selten vorkam) Anlaß zur Kritik des 
Brauwesens und zu Äußerungen zu seiner Hebung gab. Im folgenden einige der 
zwischen 1800 und 1820 dargelegten Betrachtungen, die die herrschenden Übel­
stände in der Bierproduktion u. a. auf den unzulänglichen Bildungsstand der 
Brauer zuriickfuhrten und sich deshalb für die Schaffung öffentlicher Anstalten 
fur ihre fachmännische Ausbildung einsetzten. Diesbezüglich sind die Aus­
führungen von J. G. Hahn in der 1804 in Erfurt erschienenen "lIausbierbraue­
rei" besonders beachtenswert. In der Vorrede J:U diesem Werk wurde erstmals 
die Errichtung von Lehranstalten für Brauer aufgegriffen. Es ist interessant, daß 
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, daß er von erfahrenen 
l\laenllern naeher gerruert und vielleicht auch ins \Verk gesetzt werden moegte. 
Giebt es doch eine Menge Lehranstalten aller Art, die gewiß viel, sehr viel zur Aus­
bildung \·on Deutschlands ational-Groeße beitragen; warum sollte es nicht moeg-
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lich seyn, daß auch hie oder da noch eimge :\laenner lebten, welche achkenntniss 
und Klugheit genug besaes en, um auch fuer das Braeuwe en eine Lehranstalt zu 
gruenden, die wirklich sehr wohltaetig und nuetzlich seyn ""Uerde.'-6t 

Cm die deutsche Öffentlichkeit im größeren Ausmaß mit seinen Ideen über das 
Ausbilden der Brauer bekanntzumachen, lieferte Hahn noch im selben Jahr eine 
umfaßende Darstellung, die er in der Presse veröffentlichen ließ. Hier die Stel­
len, in denen Hahn für die staatliche Förderung des Unterrichts in der Bierbe­
reitung plädierte: 

.,Bey Errichtung der Unterrichtsanstalten für Bräuer müßte wohl haup~ ächlich auf 
folgendes gesehen werden. In jedem Lande \\iirde wemgstens eine Anstalt derart 
bestehen müßen und zwar an einem Orte, wo mehrere "rten von Bier gebräut \\iir­

den ... 
Die Einrichtung und Unterhaltung einer solchen Unterrichtsanswlt wäre freilich 
nicht wohl ein Gnternehmen für Privatleute, ondern e müßte <lche der Staatsre­
gierung seyn. Diee könnte auch den dabei sehr nothwendigen Befehl ertheilen, daß 
jeder Ort, jede Bräugerechtigkeit, die ihr Bier verkauft, künftig nicht nur einen an­
dern als einen In der Fachschule unterrichteten und vorher erst geprliften lälzer und 
Bräuer annehmen düifte, sondern auch die ältern Bräumeister, die nicht in dem Ruft, 
ein gutes und gesundes Bier bräuen zu können, stehen, absetzen müßten. Hätte nun 
eine Bierbräugerechtigkeit, sie mag Commun- oder Privateigenthum seyn. sie mag 
einer chenke. einem Privathause oder Rittergute gehören, wenn sie nur das ge­
bräute Bier verkauft, einen Bierbräuer nothtg, so müßte ein vernünftiger. angesesse­
ner und geu;issenhafter JUann von geseltiem Alter, der jedoch noch Eifer und Denk­
kraft genug besiW, sich mit einem ganz fremden Gegenstand vollkommen und 
grlindlich bekanntzumachen, eruJählt u-erden. Das Alter von 22 bIS 30 Jahren düifte 
dazu wohl am besten sepl. Die Lehrzeit brauchte übrigens bey weitem nicht solan­
ge, als die der Hand\\'erker zu dauern; e' \\iirde, \\'enn alle diese Leute, mit vielem 
und gutem \\'illen, in einem gesetzten und verständigen Alter. und mit voller Kraft 
ankämen, nicht einmal ein Jahr zur Lehre nöthig seyn, wenn es nicht nothwendig 
wäre, die Bereitung und Behandlung des :\Ialzes und de Bieres zu allen Zeiten des 
Jahres kennen zu lernen. 
Diesen Leuten könnte es aber nicht wohl zugemuthet werden, ihre Lehrzeit hin­
durch sich allein zu unterhalten, sondern ein jeder müßte von der Bräugerechtigkeit, 
für die er bestimmt isL eine ansehnliche Unterstützung. die auch von der Obrigkeit 
stipuliert werden könnte. bekommen. "ach überstandener Lehrzeit müßte er eine 
theoretisch-praktische Prtifung in allen Teilen de Bräuwesens aushalten. eme Prti-

66 J. G. Hahn, Die HausbierbrauereI oder vollstandige prakusche AnweIsung zur Bereitung de" Mal­
zes und Hausbiers ; nebst Beschreibung einer Braumaschine mittels der man auf eine leIchte Art 
ein Hausbier selbst ',rauen kann; \\ie auch die Bereitung verschiedener Obstweme und Essige. 
&furt 1 W. Vorred.·, . XXIIl-XXIY. 
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fung, von der aber Eigennutz und Parteilichkeit entfernt bleiben müßte, und wenn 
er dlC~e bestanden, von der Unterrichtsanstalt zum Braumeister gemacht \'\erden, 
woniber sie ihm den :'leisterbrief, dem man auch gerichtliche Bestätigung geben 
kOllnlt', einhändigte. ,·fil 

97 

Einer der wenigen, der Hahns Bemühungen aufgriff, war der Bayer Dr. Johann 
Baptist lIerrmann, der 1805 eigene, in 21 Punkten zusammengefaßte "Grund­
linien zur Errichtung einer öffentlichen Lehranstalt über die Oekonomie des 
Bräuer" veröffentlichte. Einleitend \'\ies Herrmann darauf hin, daß man unter 
wirtschaftlichen Maßnahmen im Braugewerbe in der Regel entweder die Preis­
erhöhung oder die Verminderung der Qualität des Bieres verstand. Solches Vor­
gehen berge jedoch die Gefahr, die Unwissenheit zu decken, 

.,mlt welcher die Brauer entweder öfters einen wirklichen Schaden durch Mißlin­
gen ihrer Unternehmungen erlitten, oder die hierin möglichen, größern Vortheile 
Zll erlielen unfiihig waren.'·fi8 

Es wäre eben die Pflicht der Staatsverwaltung, so Herrmann, diesen Zuständen 
entgegenzutreten und nur .. '\ issenschaftlich-technisch geschulte Kräfte zum Brau­
en des Bieres zuzulassen. 

Um so eher sollte dies ihre Sorge sein, denn 

.. meht nur der Wohlstand und Relchthum einer so grC!f3en Anzahl Brauer, als Bürger 
Im Staate. sondern auch und vorzuglIeh die Gesundheit eines ganzen Landes um so 

mehr abhängt, als der Genuß des Bieres Immer mehr und allgememer zu einem tägh­
ehen Bedüifmsse 50 vteler i'>!enschen geu'orden ist " 

ach IIerrmann sollte die Fachschule der Ausbildung zukünftiger Braumeister 
und Brauereieigentümer dienen. Vor der Aufnahme als Schüler ("Bräu-Subjek­
te", "Bräu-Kandidaten") sollten sie beweisen, daß sie das Lesen, Schreiben und 
Rechnen gut beherrschten. Außerdem sollten sie ein glaubwürdiges Zeugnis vor­
legen. daß sie schon ein bis z\\ei Jahre in einer Brauerei gearbeitet hätten. In der 
Regel sollte der Kurs H\ei Jahre dauern "und nur dann eine Ausnahme gemacht 
werden. wenn ein Subjekt schon mit vielen Vorkenntnissen hinkommt, oder sich 

67 Zitiert in K. ~licheI, ßencB,!!;c zur Ent\\lc!Junpge"cruchte der Bierbrauerei, I, :\1ünchen 19. '6, S 
6'i6G. 

6S Die foIgendC'n ZItate eben.l.1. S 67-70 
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im ersten Jahre sehr ausgezeichnet hat". Der Kurs sollte mit einer Prüfung und 
drei Probesuden beendigt werden. Dem erfolgreichen Absolventen sollte ein 
Zeugnis, das ihn zur Annahme eines Gesellenpostens befahigen würde, ausge­
stellt werden. Nach zwei bestätigten Wanderjahren außerhalb seines Vaterlandes 
sollte der Brau-Kandidat den Meisterbrief erhalten. 

Eine offizielle Anerkennung des Herrmannschen Entwurfes hätte die Beseiti­
gung der noch der Zunftordnung verbundenen Bestimmungen für die Erlernung 
des Brauerhandwerks zur Folge gehabt. Zweifellos war sich Herrmann über die­
se Auswirkung klar, denn er unterstrich im Punkt 10, daß das Bierbrauen 

"soll künftig aus der Zahl der Handwerkszünfte ausgestrichen und zu einer Kunst 
erhoben, und deshalb statt dem Worte ,Bräuhandwerk' mit dem Namen ,Bräukunst' 
belegt werden." 

Ob es sich bei Herrmann um einem bewußten Gegner der feudalistischen und 
einem vorsätzlichen Kämpfer für die kapitalistische Wirtschaftsweise handelt, sei 
dahingestellt. Nicht zu übersehen ist die in der Werbung für seinen Entwurf zum 
Ausdruck kommende Orientierung auf die zum Kapitalismus drängenden Pro­
duktionsverhältnisse im Braugewerbe. Seiner Meinung nach war der geschulte 
Eigentümer oder Braumeister einer größeren Brauerei in der Lage, auf die rela­
tiv teuere Arbeitskraft gelernter Braugesellen größtenteils oder ganz zu verzich­
ten und Ungelernte als relativ billigeres Arbeitspersonal zu beschäftigen: 

"Ein Bräuer oder Bräumeister, der bisher in seiner größern Bräustadt 6 bis 8 Bräuge­
sellen halten mußte, wird sodann nur ein von der Bräuschule approbiertes Bräu-Sub­
jekt zur Mitbesorgung einer [so!] Geschäfte nöthig haben, etwa in der Eigenschaft der 
bisherigen Oberknechte, die übrigen können nach Belieben gewählte Arbeiter sein." 

Und wie sollte das Unternehmen finanziert werden? Ausgehend davon, daß die 
Fachschule an eine Brauerei anzuschließen sei, erwog Herrmann so den privaten 
wie auch den öffentlichen Weg der Geldmittelbeschaffung. Für den ersten Fall 
schlug Herrmann vor, daß jeder Brauer einen Gulden pro 1000 Eimer jährlich ge­
brauten Bieres in einen gemeinsamen Fonds einzahle. Mit dieser Summe könn­
te eine große Brauerei gekauft und aus ihrem Ertrag der Lehrbetrieb unterhalten 
werden. Dafür, daß die Brauer die nötigen Gelder zur Finanzierung der vorge­
sehenen Anstalt vorstreckten, sollten ihre Söhne das Anrecht auf unentgeltliche 
Ausbildung haben. Anderenfalls böte sich die Möglichkeit, den Lehrbetrieb in 
eine Staatsbrauerei zu verlegen und ihn mit ihrem finanziellen Nutzen instand zu 
halten. 

Während über Hahns Lebens und Tätigkeit so gut wie nichts bekannt ist, sind 
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ül)('r I J('rrrnann mehr Informationen vorhanden. Er bezeichnete sich als Profes­
sor der Physik und Chemie, und u. a. unterrichtete er als VIittelschullehrer an 
llH'hreren Orten (Eiehstätt, Salzburg, Nürnberg u. a.). Sein Interesse - Ilerr­
manns zwei Brüder waren Brauer galt dem Braugewerbe, in dem er sich gut 
auskannte. Er versuchte sich auch als Erfinder von VIaschinen, wie Vorrichtun­
gen für die Kühlung der Würze, rur das Maischen und das Zerreißen des Hop­
fens. \lVahrscheinlich ist IIerrmanns Maischmaschine praktisch nie venvertet 
worden, über den Gebrauch seiner IIopfenzerteilungsmaschine herrscht auch 
Unsicherheit. Eine gewisse Verbreitung fand seine um die lahrhundertwende 
konstruiel1e Kühlmaschine - eine bzw. zwei auf der Würze liegende Latten wur­
den \on einem dem Turmuhrantrieb ähnlichen Triebwerk bewegt - in der ersten 
Iliilfte des 19. lahrhunderts. fi9 Darüber hinaus schrieb IIerrmann Abhandlungen 
über das Brauwasser70 und den IIopfenbau in Bayern.?! 

Aufgrund enger' Kontakte mit fortschrittlichen Brauern (Franz Sedlmayr), Be­
suchen von bedeutenden Brauereien und eigenen Versuchen im kleinen war 
I Jerrmann von der Notwendigkeit natunvissenschaftlich-technischer Ausbildung 
der Brauer überzeugt. Das veranlaßte IIerrmann nicht nur, seine Vorstellungen 
zu Papi<>r zu bringen, sondern sie teilweise auch zu venvirklichen, als der bayeri­
seh<> Staat den von ihm ausgehenden Impuls zur Gründung einer Braufachschu­
le nicht aufnahm. Die Gründe dafür, ob es fehlendes Interesse des Staates trotz 
seiner Reformfreudigkeit oder der Widerstand der in Zünften organisierten 
Brauer gegen den Abbau ihrer überkommenen Rechte u. a. war, könnte nur eine 
Sp<>zialuntersuchung erhellen. 

Obwohl sein Vorschlag bei der Regierung keine ermutigende Reaktion her­
vorrief, ließ I Ierrmann nicht nach. So ist aus einer Zeitungs notiz vom 6. Dezem­
ber 1810 zu erfahren, daß sich IIerrmann in ürnberg, wo er gerade im Schul­
dipl1st stand, bereit erklärte 

.,iJber Bierbräuen, Essigbräuen, Branntweinbrennen in seinen freien Stunden selbst 
an Sonntligen, rur das arbeitende Bräupersonal öffentlichen Unterricht zu geben. Ein 
gleiches versprach er auch in der Folge zu Gunsten der Färber, Gerber, Bleicher zu 
tun:,72 

G9 '>wh(' J B Hernnann, Gemeinnuezige Be1traege zur Oekonomie des Brauwesens, I, \1ül'.chen 
11\03. Dazu auch Spdlrnayr, Anrn. (21 , S. 2,t 26. 

70 J B. I h'rffilann, Gemeinnllezige BCltracgc zur Oekonomie d(>s Brauwesens, 1I, ;\1ünchen und 
Augshurg IhOG. Diese Publikation enthält im Anhang lIernnanns ohen besprochenen Von,chlag 
rur dn" öffpntllchc Braulehranstalt 

71 .J B. llernnann, Gemeinnllezige Bcnraege zur Oekonomie des Brauwesens, IIl, '\iirnherg 1810, 
7'2 Siehe Scdlmayr, Anm (21 . S. 53. 
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Es sind gewisse Anzeichen vorhanden, daß Herrmann diesen Vorsatz 1811 in die 
Tat umsetzte und in Nürnberg die Bereitung des Bieres populärwissenschaftlich 
erläuterte. Es verging ein weiteres Jahrzehnt, ehe er sich auf die systematische 
Erfüllung der von ihm in Angriff genommenen Aufgabe einließ. Von 1821 bis ver­
mutlich zu seinem Tode 1826 hielt Herrmann in München Privatlehrkurse, die 
neun Monate dauerten, von denen sechs Monate der Braulehre und drei Mona­
te landwirtschaftlichen Gegenständen gewidmet wurden. 73 

Zusammenfassend kann Herrmann wohl als ein Pionier der Industrialisierung 
des Bierbrauens auf dem Wege der Verwissenschaftlichung betrachtet werden. 
Jedenfalls gehörte Herrmann in der Überleitung vom Ende des 18. Jahrhunderts 
zu den zwanziger Jahren des 19. Jahrhundert zu der kleinen Zahl von Menschen 
in Deutschland, die ganz bevvußt lehrend für den Übergang von der handarbeits­
orientierten zur wissenschafts- und maschinenmäßigen Tätigkeit im Brauwesen 
(und in der Landwirtschaft) wirkten. Eindeutig zeigte sich dieser Zugang in der 
1822 von ihm für das zweite Lehrjahr veröffentlichten Ankündigung: 

"Daß man heut zu Tage mit dem bloß handwerkmäßig erlernten nirgends mehr aus­
kommt, zeigt sich allenthalben nur zu deutlich, und daher jedem einsichtsvollem 
Gutsbesitzer oder Brauer sehr lieb sein muß, Leute zu bekommen, welche ein ihnen 
übertragenes Bram .... esen etc. nach Grundsätzen zu leiten verstehen. Das Publikum 
gewinnt aber dadurch, daß es einen gesunden stets gleichen Trunk erhält. "74 

Brauunterricht: SchleifJheim 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 zurückzuführen ist. Die 
Rede ist von Schoenleutners früher ervvähntem Bemühen, das schon in Weihen­
stephan zutage trat und das er in Schleißheim nach seiner 1810 erfolgten Über­
siedlung fortsetzte. Nämlich jungen Leuten das landv .. irtschaftliche Wissensge­
biet einschließlich des Brauens theoretisch sowie praktisch zugänglich zu 
machen. Es handelte sich um etvva zehn Praktikanten, die freie Wohnung er­
hielten, obzwar sie in der Regel den höheren, also vermögenden Gesellschafts­
schichten angehörten. Schoenleutners Bemühungen in dieser Richtung blieben 

73 Ebenda, S. 5·'1-
n ZItiert in: :'1ichel, Anm. (67), S. 79. 
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vennutlich nicht ohne Erfolg, denn sie brachten die tändeversammlung im Jah­
re 1819 sogar dazu, den Wunsch auszusprechen, "daß die Staatsgüter auch für die 
Bildung gemeiner Landwirte, Dienstboten und Schäfer anwendbar gemacht wer­
den möchten ." Jedenfalls gaben sie den Anhaltspunkt, die ursprüngliche Idee 
der landwirtschaftlichen Musterbetrieb- und Lehrstätte mit dem Ergebnis wie­
der aufzugreifen, daß 1822 diese in Schleißheim sozusagen erneuert wurde. Als 
Königliche Landwirtschaftliche Zentralschule, in die sie 1839 umbenannt wurde, 
kehrte sie 1852 wieder nach Weihenstephan zurück, wo sie sich im Laufe der 
zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts besonders in bezug auf das Brauereistudium 
zu einer höheren und in mancher Hinsicht hochschulmäßigen Lehranstalt ent­
wickelte. Während man außerhalb Bayerns in Deutschland dies anzuerkennen 
neigte, entschloß sich die Staatsregierung erst 1895, die Zentralschule in Wei­
henstephan wenn schon nicht zur Hochschule, dann doch zur Königlichen 
Bayerischen Akademie fur Landwirtschaft und Brauerei zu erheben. 

Von Anfang an wurde in Schleißheim dem Unterricht der Bierbereitung ein 
angemessener Platz im Rahmen der dort ausgeübten Lehrtätigkeit eingeräumt. 
Bierbrauerei, hieß es im ersten Lehrprogramm, 

"wird bei der hiesigen Staatsgüter-Musterwirtschaft vorzüglich gut betrieben und 
dieser Betrieb dient zugleich zur tatsächlichen Erläuterung der Lehre von der Bier­
brauerei und zur eigenen Anschauung des ganzen Betriebes rur die Zöglinge."75 

Zweifellos war man in Schleißheim bestrebt, die Kenntnisse über das Bierbrau­
en durch gezielte Versuche sozusagen "im großen" zu vennitteln, denn zum 
Einmaischen gebrauchte man offenbar mehr als die damals üblichen 5 Schäffel 
(11 hl) Malz. So heißt es in einem von Schoenleutner Anfang 1827 an den König 
gerichteten Gesuch, der Lehrstätte zu gewähren, 

"den Bierfabnkationsprozeß von der Mälzung der Gerste bis zum vollendeten Bier­
e17.eugniss einschließlich auf ihre Rechnung zu nehmen und im Laufe dieses Jahres 
durchzumachen. Der Versuch wird nur auf einige, höchstens auf 10 Schäffel sich be­
schranken. "76 

Es sei angefügt, daß der Bitte entsprochen wurde, allerdings mit dem Hinweis, 
daß der Malzaufschlag geleistet werden müßte. 

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

7'5 ZllIert In Steuert, Anm. (65), S. 189. 
76 Zitiert in: lIolzner, Anm. (65), S. 232. 



102 Der Braubereich bis zum Beginn des 20. Jahrhunderts 

pitanten (Praktikanten), die sich nur für die Bierbrauerei interessierten. Aus die­
sen Bedürfnissen entwickelte sich im Rahmen der Zentralschule ein Programm 
zur Erlemung 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 Schleißheim lehrte, mit einem 
Bierbrauerkurs für Hospitanten. 

Nach der Verlegung der Zentralschule nach Weihenstephan im Jahre 1852 nah­
men .. ier- bis fünfmal mehr Teilnehmer am Brauerpraktikum als am eigentlichen 
Lehrbetrieb der Anstalt teil (1854/55: 42 Hospitanten). Das brachte erstmals Er­
wägungen und Verhandlungen über die Schaffung einer separaten Braufach­
schule in vVeihenstephan in Gang. Die notwendige Voraussetzung dafür war die 
Errichtung einer neuen Versuchsbrauerei, denn in der bestehenden war Platz nur 
für sieben Eleven - die Hospitanten, eingeteilt in Gruppen, arbeiteten der Reihe 
nach. Aber vorerst scheiterte der Plan am Geldmangel. 77 

Es lag aber offensichtlich nicht nur am Geldmangel, sondern auch am fehlenden 
Interesse der Brauer an der Verbesserung ihrer Ausbildung. Dafür sprechen Habichs 
negative Erfahrungen, die er mit seinen Anregungen in dieser Frage gemacht hat. 
G. E. Habich, der Verfasser des in diesem Buch mehrmals envähnten 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".78 Habich begründete seinen Vorschlag damit, 

",vie wichtig es rur die Braubesitzer ist, welche die technische Leitung ihres Eta­
blissements andern Händen anvertrauen müßen, auch das nötige Vertrauen zu der 
Befahigung der betreffenden hegen zu können ... " 

Nach zwei Jahren schrieb Habich: 

"Das Projekt einer Brauschule ist seinerzeit fast spurlos vorübergegangen ... Das viel 
bescheidenere Projekt eines Laboratoriums fir Bierbrauer hat in gleicher \'Veise am 
Durchfall gelitten." 79 

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

77 '"gI. Steuert, Anm. (65), S. 192 194. 
78 G. E. Habich, "Ein Vorschlag zur BeschleUnigung des Fortschritts 10 der Brauerei", iw Der Bier­

brauer, 1(1859),60-61. Vgl. auch .,Lehranstalt fur angehende Bierbrauer", in: ebenda. 106-109. 
79 Der Bierbrauer, 3(1861), 80. 
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Landwirtschaftliche Zentralschule in Weihenstephan berufen wurde. Er wurde 
am 3. Februar 1828 als Sohn eines königlichen Hofbeamten in Munchen gebo­
ren. Crspriinglich als Pharmazeut ausgebildet, bestand Lintner 1853 das techni­
sche Lehramtsexamen in Chemie, 'Iechnologie und Naturgeschichte und envarb 
gleichzeitig den Doktorgrad. Vor seiner Berufung wirkte er als Rektor und Leh­
rer für Chemie und Naturgeschichte an der neugegründeten Kgl. Gewerbe- und 
llandelsschule in Lmdau. Carl Lintners Bemuhungen um den Ausbau der Lehr­
tätigkeit und der Forschung auf dem Gebiete der Brauerei ist die eigentliche Ge­
burtsstunde der deutschen Brauwissenschaft.80 

Auf Anregung Lintners begann ab 1865 der brautechnische Unterricht in V\'ei­
henstephan, wenn auch in bescheidenem Rahmen, festere Konturen anzuneh­
men.sl In den Wintersemestern 1865/66 bzw. 1866/67 wurde der Brauereiunter­
richt mit acht bzw. 17 'leilnehmern abgehalten. Die Studierenden mußten das 18. 
Lebensjahr vollendet haben, weiters wurde eine nicht genauer festgehaltene "ent­
sprechende Schulbildung" und eine zweijährige praktische Lehrzeit gefordert. Ab 
dem Jahrgang 1867/68 wurde es den Absolventen des Brauerkurses ermöglicht, 
sich im Sommersemester im Versuchslaboratorium an der Lösung "der offenen 
Fragen in Sachen der Brauerei" zu beteiligen. Dies ist einem von Lintner 1869 ver­
öffentlichten Bericht über den Brauerkurs in Weihenstephan zu entnehmen.82 

Demnach besaß 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 "können 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, daß 
durch "geleitete Besuche des nahen Münchens und durch eine größere Excursi­
on in weitere I;'erne Gelegenheit geboten [ist], die Einrichtungen verschiedener 
Brauereien und anderer einschlägigen Gev ... erbsbetriebe kennen zu lernen". 

Ab dem Sommersemester 1874 kam es zur Schaffung eines pflichtmäßigen 
volljährigen Brauerkurses. ach bestandener Prüfung erhielten die Absolventen 
das Brauerdiplom. Das Vorlesungsverzeichnis für das Sommersemester 1874 und 

80 Cber C Lintners Leben und Wirken siehe den von L. Aubry verfaßten "\ekrolog in' ZgB, 
23(1900),93-96. 

81 Für das folgende SIehe Anm. (65), aber auch 11. Raum, "Die Brauerschule in Weihenstephan von 
186'i bIs 11)95" und "Akademie und Hochschule 1895-1930", in: 100 Jahre Fakultät für Brauwe· 
spn, '\ürnberg 196'5, S. 17 ff. 

1)2 Dr Lmtner, "Der Brauerkurs zu Weihpnstephan", in BB, ~(1869), 126 129. 
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das Wintersemester 1874/75 umfaßte 15 Fächer,83 die in 29 bzw. 35 Vortrags- und 
Laboratoriumstunden von 41 bzw. 39 Zuhörern 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 Fünffache. 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 übrigen Deutschland 129 (49 %), Österreich-Ungarn 
48 (18 %) dem übrigen Ausland 38 (14 0/0). 

Die Umstellung auf das Brauen von untergärigem 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 europäi­
schen Kontinent. Um 1800 waren die empirischen Grundlagen des bayerischen 
Verfahrens im wesentlichen ausgearbeitet. Dies ermöglichte eine handwerks­
mäßige Produktion von Lagerbieren, dessen guter Ruf sich über die Grenzen 
Bayerns erstreckte. Dies führte dazu, daß die außerhalb Bayerns beheimateten 
Brauer sich an dem Brauerkurs in Weihenstephan beteiligten, um auf diesem 
Wege die ihnen nicht vertraute untergärige Brauweise zu erlernen. 

Auch die Vorlesungen für Brauer, die der Professor der Chemie an der Po­
lytechnischen Schule in München, Georg Cajetan Kaiser, zwischen 1836 und 1871 
hielt, förderten die Ausbreitung der Untergärung von Bayern aus. Zu Beginn fan­
den sie in einem Wohnzimmer, später an der Polytechnik statt. Es wird berich­
tet, daß in diesem Zeitraum über 1000 Personen die Kurse besucht haben sollen. 
Darunter aus den deutschen Südstaaten 471, aus den Nordstaaten 284, aus dem 
Ausland 250 (darunter aus Österreich 117).84 

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

83 Zu den Lehrveranstaltungen gehörten: Mathematik; Physik; Chemie; Botanik; Zymotechnische 
Untersuchungen, Technologie, Mechanik; Volkswirtschaftslehre; Buchftihrung, 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. 173- 174; G. C. von Kaiser, Brau­
wissenschaft vor 85 Jahren. Vorlesungen über Brauerei erläutert von J. VVild, Berlin 1930. In die­
sem Zusammenhang seien noch die berufsorientierten Privat-Brau lehranstalten eIWähnt. Die er­
ste dieser Art wurde 1865 auf Betreiben Habichs in Worrns ins Leben gerufen. Während diese 
1900 einging, existierte in Worms die 1872 von K. Schneider gegründete Brauerakademie. Von 
Bedeutung war die 1869 in Augsburg unter K. Michel entstandene Braulehranstalt, die 1881 nach 
München verlegt wurde. Vgl. K. Michel, Beiträge zur Entwicklungsgeschichte der Bierbrauerei, 
III, München 1907, S. 406. 
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sondern auch z. B. im patenbräu, der damals angesehensten Münchner Privat­
brauerei, das Bier sauer geworden war. M5 Wie wir noch erfahren werden, wur­
den die Voraussetzungen für eine kontinuierliche gleichmäßige 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 Kältemaschine sowie der He­
fereinzucht m 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 später wurde 
er auf eigenes Betreiben in den Ruhestand versetzt. eben 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 für Physik und Naturgeschichte sowie Anatomie und Physio­
logie der Pflanzen. Im Zuge des zunehmenden Einsatzes von Maschinen im 
Brauereigewerbe kam es 1889 zur Einführung des Lehrfaches der Maschinen­
kunde. Theodor Ganzenmüller, zuerst in der Funktion eines Assistenten und seit 
189t als Professor, übernahm die Vorlesungen auf diesem Gebiet. 

Zwischen 1879/ 80 und 1889/ 90 nahmen 474 Zuhörer am Brauerkurs (Winter­
semester) teil. Davon stammten aus Bayern 166 (35 0/0), dem übrigen Deutsch­
land 212 (45 0/0), Österreich-Ungarn 36 (8 0/0), dem übrigen Ausland 60 (13 0/0). 86 

In dem genannten Zeitraum stieg, gegenüber der vorher besprochenen Periode, 
die Zahl der Studierenden um etwa 45 0/0. Dabei gab es den relativ stärksten Zu­
wachs bei den aus Bayern stammenden Studenten (von 18 auf 35 %). Die Brau­
er hatten sich nach gewissem Zögern nicht der naturwissenschaftlich-techni­
schen Ausbildung verschließen können. Die Zahl der aus Österreich-Ungarn 
kommenden Studierenden nahm relativ ab, weil dort eigenständige Möglichkei­
ten der Brauerschulung entstanden waren. Was sich in den betrachteten Zeiträu­
men nicht änderte, war der relative Anteil der aus dem übrigen Deutschland bzw. 
Ausland stammenden Brauerstudenten. 

Auf die Erhebung der Zentralschule zur Akademie für Landwirtschaft und 
Brauerei im Jahre 1895 wurde schon hingewiesen. 87 Für die allgemeine Weiter­
entwicklung des Brauereiunterrichtes in Weihenstephan war die Tätigkeit Hans 
Vogels wichtig. och als Reallehrer in Memmingen gründete er 1885 eine brau-

85 Vgl Sedlmayr, Anm. 27, S. 1'14- H7. 
86 Siehe Raum, Anm 81, S 29. 
87 Für das folgende C'benda, S. 33 ~5. 
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technische Versuchsstation, die das Finanzministerium seit 1888 mit Geldmitteln 
unterstützte. 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. Ganzenmüller als Vorstand 
übernahm. Eine vorherige Schulausbildung, die zum einjährig-freiwilligen Mi­
litärdienst befahigte, und eine vierjährige 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 für Mikroskopie und Gärungsphysiologie ist die Schaffung eines Inge­
nieur-Laboratoriums zu nennen. Hauptsächlich diente es der Begutachtung von 
Brauereianlagen. Schließlich soll noch auf den besonders von Vogel angestrebten 
Bau einer neuen Versuchsbrauerei hingewiesen werden. Damit vvurde ein alter 
Wunsch realisiert. In enger Verbindung mit der Versuchsbrauerei stand das Prak­
tikantenlaboratorium als eine Fortbildungsschule für Absolventen des zweiseme­
strigen Brauerstudiums sowie für ältere Praktiker, die sich für den neuesten 
Stand der Brautechnik interessierten. 

Das Vorlesungsverl.eichnis für das Wintersemester 1904/05 und das Sommer­
semester 1905 umfaßte 22 Fächer, 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
strialisierungsprozeß im Braugewerbe. Davon zeugt die Einführung von Lehr­
zweigen wie Brauereimaschinenlehre oder Hefereinzucht, mit denen der Lehr­
inhalt mit der in der Industrie stattfmdenden Entwicklung Schritt hielt. 

Zwischen 1895/96 und 1913114 betrug die Zahl der Studierenden der Brau­
technischen Abteilung 1283. Davon stammten aus Bayern 734 (57 %), dem übri­
gen Deutschland 373 (29 0/0), Österreich-Ungarn 63 (5 0/0), dem übrigen Ausland 
113 (9 %). Die Zunahme des bayerischen Anteils spiegelt das erhöhte Interesse 
der bayerischen Brauindustrie an der Ausbildung von Fachkräften 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 spüren bekam. Die Bedürfnisse der norddeutschen Brauindustrie nach ei­
ner besseren Fachausbildung führten dazu, daß in dem 1883 gegründeten Verein 
"Versuchs- und Lehranstalt für Brauerei in Berlin" (VLB) eine Fachausbildung 
begonnen hatte. Zweifellos hängt damit der Rückgang der Studierenden in Wei­
henstephan aus dem übrigen Deutschland zusammen. 
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/Jrauurztrrricht ·/Jerhrz88 

Auf die Cmstiinde bZ\v. Anstöße, die zur Gründung der VLB als eines Berlmer 
Instituts zu Forschungs- und Unterrichtszwecken im Bereich des Brauge\\erbes 
führten, werden wir noch zurUckkommen. Doch sollen mittlerweile an dieser 
Stelle die Namen zvveier Männer, die durch koordinierte Bemühungen die Er­
richtung der VLB vorantrieben, genannt werden. Der eine, lIugo Thiel, war ho­
her Beamter im Preußischen Ministerium der Landwirtschaft. Der andere war 
\lax Delbrück, der seit 1874 der Versuchsanstalt des Vereins der SpIritusfabrika­
tion in Deutschland und seit 1883 (bis zu seinem 1üde im Jahre 1919) als \"is­
senschaftlicher Leiter der VLB vorstand. In diesem Abschnitt wird nur kurz über 
die Entwicklung der Lehrtiitigkeit auf dem Boden der VLB seit ihrem Bestehen 
bis zum Vorabend des Ersten Weltkrieges berichtet. eben der Pflege der \\'is­
senschaft in Verbindung mit den Bedürfnissen der PraxIS gehörte die Ausbildung 
der Brauer vom Anfang an zu einer der zwei Hauptaufgaben der VLB. 

'latsiichlich war der Anfang bescheiden. 1883 wurden nach der Einrichtung 
eines Laboratoriums in der KOt1lglichen Landwirtschaftlichen Hochschule sechs 
und im darauffolgenden Jahr zehn Praktikanten aufgenommen, die unter der .ll­
leitung von ;\1ax I1ayduck (bekannt für seine Studien über die Hopfenbitterstoffe) 
arbeiteten. 

1888 fand der erste Semesterkursus vom 4. Mai bis zum 28. Juli statt. Den 33 
'[cilnehmern wurden folgende Lehrgegenstände angeboten: Brauereibetriebs­
lehre (:\1. Delbrück), Naturlehre (M. Hayduck), Botanik und mikroskopische 
Übungen (Paul Lindner), Brauerbetriebskontrolle (Otto Reinke), chemische 
Übungen (\\'ilhelm Windisch), :'v1aschinenlehre und Brauereiemrichtungen 
(Walter Goslich), Gesetzeskunde, technisches Rechnen (Emil Struve). Auch 
wurde der Pferdekunde im Hinblick auf die große Bedeutung des Pferdes für den 
Vertrieb Rechnung getragen. Die Vorlesungen hielt ein Professor an der Tierarzt­
lichen Hochschule (Eggeling). Den meisten Genannten werden wir im Zusam­
menhang mit ihrem wissenschaftlichen und literarischen \Virken für die Bier­
brauerei noch mehrmals begegnen. 

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

88 Die Dar.wllung stützt sich in e!'Ster Reihe auf den <;onderdruck: Die C'nterrichtsanstalten der Ver 
suchs- und Lehranstalt für Brauerei in Berlin 181\8 1913, Bprlin 1913. Siehe au.:h \\ Rommel, 
"Dil' C'nterrichtsanstaltell des [nstituts", in: Das Institut rur Garungsgewerbe und Starkefabrika­
tion I.U Berhn Festsrhrift lllr ['('ier cle, 50J~hrigen Best ... hens am 29. September 192·1, BerUn 1925, 
besondprs ., 202-211; B Dre,,"s und K. Silbereisen, "Die Unterrichtsanstalten", ill' 1883-1958 
Fünfundsiebzig Jahre Y('rsuchs- und Lehranstalt nir Brauerei in Berlin, o. 0., S. 162-166. 
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suchte man es auch mit einem Winterkursus, der erstmals am 3. November 1890 
mit 22 Teilnehmern eröffnet wurde. Durch die Inbetriebnahme einer Versuchs­
und Lehrbrauerei und einer Mälzerei im Jahre 1891 verbesserten sich die Unter­
richtsmöglichkeiten weitgehend. Allmählich zogen sie nicht nur eine Steigerung 
der Teilnehmerzahlen nach sich, sondern auch eine Vertiefung und Verlängerung 
der Ausbildung der Brauer. Nach der Übersiedlung der VLB in das Institut für 
Gärungsgewerbe fanden sich am 2. November 1897 70 Teilnehmer im 4 llz-mo­
natigen Wintersemester (das Sommersemester dauerte 4 Monate). 

In den Jahren 1900101 und 1901/ 02 kam es zu einer vorübergehenden Zusam­
menziehung beider Semester zu einem 5 llz-monatigen Kursus (von Mitte Ok­
tober bis Ende März). Infolge der auf 119 bzw. 126 angewachsenen Teilnehmer­
zahl sowie des weiteren Ausbaus des Lehrplans (z. B. Hefereinzucht, angewandte 
Elektrizität) kehrte man 1903 zum zweisemestrigen Studiengang zurück. Der Un­
terrichtsstoff wurde so verteilt, daß 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 selbständig arbeiteten, ausgerichtet. 
Ein wichtiger Beitrag zur Ausgestaltung des Unterrichts war die Hinwendung zu 
seminarartigen Übungen, die mit Hilfe eines vergrößerten Lehrpersonals be­
werkstelligt wurden. Zu den schon genannten Mitgliedern des Lehrkörpers ka­
men andere hinzu, die sich maßgeblich an dem Unterhalt des erweiterten Un­
terrichtsbetriebes beteiligten. So betreuten z. B. Franz Schönfeld die Herstellung 
der obergärigen Biere, Emil Haack und Karl Fehrmann das Maschinenwesen, 
Wilhelm Rommel die Rohstoflkunde, Otto Mohr die chemisch-physikalischen 
Untersuchungsmethoden. Die Kurse wurden mit einer Prüfung 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 zweijährige praktische Tätigkeit im Brauereige­
werbe war Vorbedingung, um zum viersemestrigen - seit 1907 fünfsemestrigen -
Studium zugelassen zu werden. Davon absolvierten die Bewerber des staatlichen 
Diploms als "Brauereüngenieur" den zweisemestrigen Studiengang an der VLB 
und zwei Semester an der Landwirtschaftlichen Hochschule. Hier waren Physik, 
Chemie und Nationalökonomie zu belegen. Das fünfte Semester war selbständi­
ger Laboratoriumsarbeit auf den maschinentechnischen, chemischen und bota­
nischen Gebieten gewidmet. Danach (im sechsten Halbjahr) war die aus einem 
praktischen und einem mündlichen Teil bestehende Prüfung abzulegen. 
Zwischen 1904 und 1913 wurden 67 Absolventen des Studienganges für Brauerei-
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ingenieure das Diplom ausgestellt. Seit 1888 bis 1913 nahmen im ganzen 2914 
Hörer an den Semesterkursen teil, davon kam ein nicht geringer Prozentsatz (20 
%) aus dem Ausland. 

;'j.;'j VEHSUClISANSTALTEN 

Wissenscha.ftliche Slalionfor Brauerei in München 

Wir kennen bereits G. E. Habichs Bedauern, daß sein Appell am Ende der fünf­
ziger Jahre zur Errichtung eines der Brauindustrie dienenden Laboratoriums 
keinerlei Echo fand. Es sollte fünfzehn Jahre dauern, bis der erste Schritt in die­
ser Richtung von earl 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 verknüpft. Reischauer besaß in München ein materiell gut ausgerüstetes Pri­
vatlaboratorium, in welchem er sich mit der Ausarbeitung von für die Praxis nutz­
baren Untersuchungsmethoden des Malzes, der Würze und des Bieres befaßte. 
Die vorhergehende Zusammenarbeit Lintners und Reischauers sowie die sich er­
gänzenden Einrichtungen der Anstalten, die sie leiteten, ließen den Gedanken 
aufkommen, ihre Kräfte zu vereinigen und eine Wissenschaftliche Station für 
Brauerei mit Arbeitssitzen in Weihenstephan und München zu gründen. Es wäre 
nicht zutreffend, die Voraussetzungen für das Entstehen der Station nur im per­
sonell-organisatorischen Bereich zu suchen. Auch das verstärkte Bedürfnis vor­
nehmlich größerer bayrischer Brauereien nach Nutzanwendung der technisch­
wissenschaftlichen Forschung muß berücksichtigt werden, besonders in bezug 
auf die Analyse von Rohmaterialien und die Begutachtung von in der Praxis be­
nutzten Instrumenten (Saccharometer, Thermometer, Viskosimeter u. a.). 

187·l erfuhr die Fachwelt erstmals über die Schaffung der Wissenschaftlichen 
tation, als Lintner darüber kurz in der Märznummer der von ihm acht Jahre 

früher ins Leben gerufenen und seither redigierten Monatsschrift "Der Bayeri­
sehe Bierbrauer" berichtete. Aus einer längeren Mitteilung in der Dezember­
nummer desselben Jahrganges, wo er übrigens die einzuschlagende Arbeitsrich­
tung (Analysen, Kontrolle der Instrumente) unterstrich, geht hervor, daß die 
Tätigkeit in der tation am 1. Oktober 1873 aufgenommen worden war. 89 

89 Siphe hierzu, [C.] Liotnpr, .,Wissenschaftliche Station fur Brauerei", BB, 9(1874), 3335; dersel~ 
bp, "Wissenschaftliche Station für Brau('rei", BB, 911871), 169 176. 
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Offensichtlich lag es Lintner sehr daran, die Richtung der Station klar zu be­
schreiben. ,,\Venn wir den Titel: wissenschaftliche Station wählten", stellt Lint­
ner fest, "so sollte damit eben dieses Verhältnis der auszuführenden Versuche an­
gedeutet werden: der \Yeg methodisch Versuche anzustellen ist immer zugleich 
\\'issenschaftlich, ob die dem Versuche zur Grundlage dienende Erkenntnis der 
ausübenden Praxis entnommen oder aus der Theorie geschöpft wurde." Die 
eigentliche Bedeutung \'on Lintners Stellungnahme liegt darin, daß sie den Cha­
rakter der Beziehung der \\'issenschaft zur Industrialisierung des deutschen 
Braugewerbes um 1875 konkretisiert. \Vas Lintner im Sinne hatte, war die Ver­
besserung der bestehenden Produktions methoden durch praxis nahe Anwendung 
brauwissenschaftlicher Erkenntnisse. Die meisten ergaben sich als Konsequenz 
aus Cntersuchungen des \Vassers. der Gerste, des ;\Ialzes und des Bieres. "Rein 
theoretis.he Fragen. um ihrer selbst \Yillen zu bearbeiten", verlangte Lintner, 
.. kann der Station nicht wohl gleichfalls als Aufgabe zugemuthet werden. 4

, 

Lintner berichtete über Untersuchungen von Rohmaterialien und Bieren, die 
damals in \Veihenstephan und I\lünchen ausgeführt wurden. in einem Vortrag. 
den er am 31. Juli 1876 auf Einladung des Deutschen Brauer-Bundes während des 
3. Deutschen Brauertages zu Frankfurt am ;\'lain hielt.!lO Darüber hinaus \\"ies er 
auf dIe noch dunklen Vorgänge bei der Gärung hin, die \\"eiteres wissenschaftli­
ches IIerangehen erforderten. bevor man mit Sicherheit sagen konnte, daß die 
Hefefrage für die Braupraxis gelöst sei. Im Lichte der späteren Ent\\icklungen, 
dIe mit der Einführung der Hefereinzucht (daniber mehr im 1eil III. Kapitel 4) 
verbunden waren, erscheint Lintners Aussage über die \Vahrscheinlichkeit be­
merkens\\"ert, .,daß der Brauer die Züchtung seiner Hefe als eine besondere Ope­
ration im Braubetriebe ausführen muß". 

Lintners \-. 'rtrag lieferte einen \\"esentlichen Anstoß zum Ausbau der \ Vissen­
schaftlichen Station. Am Schluß seiner Ausführungen forderte er seine Zuhörer 
eindringlich auf. der Station schon im eigensten Interesse beizutreten: 

_SI ,hr viele Bräuer scheuen sich nicht für neue :\laschinen, Pichapparate, Darr-. Sud­
U!. 1 Kuhleinnchtungen oft verhältnissmäßig große Summen \\1ed0r zu verwenden, 
um vielleicht nach kurzer Zeit dIe ('ine oder andere Einrichtung \\ieder zu verwer· 

90 C. Untner. ~L'eber elOl~e Re'ultate z)IDotechnischl'r Lntersuchungl'n und ihrl' \'('l"werthung fur 
die Praxis der Bierbrauerei. Vortrag. gehalten während des dritten deutschen Brauertages zu 
Frankfurt a.f~1 (vom ">0 JUJ blS 20. August)", BB, t1(1 76).21)-_'2'> Daß der 'i. D('ubche Brau­
ertag drei Wochen dauerte. Ist zu bezweifeln Offensichtlich handelt es sich um emen Druckfeh­
ler. In der Jubiläumsschrift E. Borkenh~en. 100 Jahre Deutscher Brauer-Bund E. V. 1871-1971, 
Bonn 1971. heißt es, daß die Tagung vom -29 Juli bis 5. August stattfand ( . 29). 
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fen d~gen besmnen 'e Ich meht ,e ten die ~nnE:en Ko-ten aufzu\\enden rur 
emc cherru ehe Lntersuchung ilirer Rohmatniali n und ihrer Produkte. \\a, helfen 
aber die Lmzendsten und ~\d.ltn tm EinnehtW1:::en. "enn das • latz meht die 
richtige Con titution und dw GahnlI!.!! meht den horigen \'erlauf haben,'" 

Darauflun ruckte Lmtner Dllt emem Anliegen herau~: "Man errich e vorder­
hand einmal eme ~tatJon, zu \\eleher\\enn eine gehörige Zahl \on Bräuern zu· 
sammentnn der notluge BeItrag für da, einzelne .\1i glied kaum in Betracht kom· 
men kann Im \'erhaltnl- zu den Re.,ultaten. welche durch ein solche: In.ütu mit 
der Zeit erreicht \\ erden durften." In einer \ Yemung für die Errichtung ,'on \, is-- -
en chaftlichen n tahen ( taüonen) fur Brauereizwecke akzentuierte LinUler, 

daß dIe Cmstande in der Blerl>rauerei nicht ,iel anders laeen al, in der Medizm 
und Land\ürtschaft. \\0 die Bedeutung.)a die. -otwendigkeit der Cntersuchun­
!!en der Luft. des \\~,er. de Boden" der Lebensmittel zur \'erhinderung ,on 
Krankhei en "ei lTehend anerkannt wäre_ 

Es i nicht bekannL ,\;e ,iele Brauer anwe.end waren, aber -5:5 haben Lint­
neTS ufruf Rechnung getnl!!en ~ie be chlosspn die Grimdun:r einer \'er>uch,­
an tal ,,\Y' enschaftliche ~tatJon fur Brauerei in Munchen'" und verpflu'hteten 
ich, auf z" el Jahre zu ihrer Cnterhaltung die ~umrne \on 2S.100 • I zur \'em­

!!Ung zu teilen. Langjähriger Vorsitzender des ge'chaft>fuhrenden AU5_chuS5PS 
"ar Gabnel ~edlma)T. der Besitzer der Franzbkaner-Lelstbrauerel m ~Iun­
ehen. - LII ubernahm Loui< Aubry nach dem unen,-arteten Tode Rel:chaueT' 
dIe LeItung der ~tatJon bb 1591. Zu ,emem .. ,: :n oiger \,urde von 1592 bIS \914 
Carl J, LmUler (der ohn des Grunder, dt'r "' , ::lOn), der dIe FunktJon de: DI­
rektors nebenamthch au ubte. da er delchzt'.~.: ·cil~ ordentlIcher Profe: :or fur an-

, - -
ge\\andte Chenue an der Techm.chen Hoch:chule , lunehen "Irkte. Den belden 
genannten \ne auch anderen ~htarbeJtern der \\'Is"emchaftllchen Stauon (H. 
\\ ill. C. Blel<eh) werden WIr noch bpgegnen. 

\'on nfang an enbtanden der An.:talt statutsmaß1!! Z\\ei Hauptauf!!ahen. Ein­
mal !!al es m \'erl>mdung mit einem jährlieh aus!!earoeiteten \'ef'Suchsplan die 
\'enns er.-chaftlichung de Brauwesem ~y~temaü,:ch voranzutreiben. Zum an­
deren oUte dIe ~tation mineL Cnteruchungen und Be!!Utachtungen ihre . lit-- -
glieder auf allen ein,chlä!!1gen Gebieten de., Brauem beraten. Der Erlö~. den dIe 

91 .r ~ _!! r \\ -:senSChafL.:::hm _~non 
, __ L b L Anbry, _0 ~ Sra err; I'S_dtsstat.:::: L 

,~)!-)-1, 

:! 'u:ht zu rrmechsc...n mit semem Onkel Gabne Sedlmau dem';u :ercn 



112 Der Braubereich bis zum Beginn des 20. Jahrhunderts 

Anstalt für diese Arbeiten erhielt, sowie die Beiträge der Mitglieder sollten die 
finanzielle Grundlage der Tätigkeit der Versuchsstation bilden. 

Hinsichtlich der Mitgliedschaft und Untersuchungsaufträge beleuchten die 
nachstehenden Zahlen einigennaßen die Expansion und den Umfang der Tätig­
keit der Wissenschaftlichen Station bis 1914: 

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

Jahr Zahl der Mitglieder 

1876 55 
1888 210 

1914 rund 300 

Jahr Zahl der Untersuchungsaufträge 

1877 120 
1887 1088 

1914 rund 3500 

Nach Lüers, Anm. (91). 

Bei der immerhin großen Zahl der Brauereien in Bayern (1880: 5524, 1913: 5485), 
die untergäriges Bier ("Braunbier") erzeugten, überrascht die verhältnismäßig 
niedrige Mitgliedschaft. Einmal ist dies auf die noch weitverbreitete negative Ein­
stellung der der Empirie ergebenen Brauerschaft gegenüber dem Wissen ("Che­
mie") zurückzuführen. Zum andern waren die kleineren Brauer sicherlich nicht 
bereit, den einheitlichen, relativ hohen jährlichen Mitgliedsbeitrag von 100 M -
neben dem einmaligen Eintrittsgeld von 50 M - zu zahlen. Dieser wurde von den 
größeren Brauereien entrichtet, die an die Möglichkeiten der Verwendung von 
Forschungsergebnissen für den industriellen Ausbau ihrer Unternehmen glaub­
ten und die die Münchener Brauereiversuchsanstalt immer öfters in Anspruch 
nahmen. Davon zeugt die annähernd dreißigfache Zunahme der Untersu­
chungsaufträge der Station zwischen 1876 und 1914. 

Der breiteren Verbindung zwischen der Versuchsanstalt und der Praxis dien­
ten die jährlichen Mitgliederversammlungen der Station. Eine andere Verknüp­
fung über die Mitgliedschaft hinaus ergab sich aus dem 1892 gefaßten Beschluß, 
den breiteren Kreis der Brauer über die erhaltenen Arbeitsresultate zu infonnie­
ren. Diese wurden in den "Mitteilungen der Wissenschaftlichen Station" nie­
dergelegt und regelmäßig in der angesehenen "Zeitschrift des gesam(m)ten 
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Brauwesens" veröffentlicht. Diese ist 1878 aus dem von C. Lintner 1867 gegrün­
deten "Bayerischen Bierbrauer" hervorgegangen und wurde 1880 zum Organ der 
Münchener Station. Seit 1892 ist die Zeitschrift wöchentlich erschienen. 

Versuchwnstalten Ln Nurnberg und Memmingen (WeihenstephanYJ 

Das Jahr 1888 brachte eine erwähnenswerte Wende in der Organisation des Ver­
suchswesens auf dem Gebiet der Brauerei in Bayern. In diesem Jahr setzte die 
Tätigkeit der zwei staatlich anerkannten und subventionierten brautechnischen 
Versuchsanstalten in Nürnberg und Memmingen ein. Während die Aktivitäten 
der Wissenschaftlichen Station in München seit ihrem Bestehen vornehmlich mit 
den von den größeren Brauereibetrieben aufgeworfenen Problemen verknüpft 
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 ürnberger Anstalt betreu­
te mit der Zeitschrift "Bayerisches Brauer-Journal" Nordbayern und die 
Schwesteranstalt mit ihrem Publikationsorgan "Der bayerische Klein- und Mit­
telbrauer" Südbayern. 

Die Versuchsanstalt ftir Bierbrauerei in Nürnberg ging auf ein 1879 vom Le­
bensmittelchemiker Eugen Prior in Schweinfurt gegründetes und 1881 nach 
Nürnberg verlegtes Laboratorium zurück. Nach Priors Abgang nach Wien, wo er 
die Leitung der dortigen Versuchsstation übernahm, wurde die Nürnberger Ver­
suchsanstalt 1904 an das Bayerische Gewerbemuseum (später Bayerische Lan­
desgewerbeanstalt) angeschlossen und mit der Führung ein enger Mitarbeiter 
Priors, I Ians Stockmeier, betraut. 

93 Siehe hierzu rrut entsprechenden Angaben H. Stockmeier, "DIe Entwicklung der Versuchsanstalt 
rur Bierbrauerei zu 'urnberg von deren Gnindung bis heute und die Fortschrille des Brau- und 
Mälzcreiwesens in den letzten 25 Jahren", Bayerisches Brauer-Journal, 23(1913), 277-291; E. W. 
Zech, "Fünfundsiebzig Jahre Versuchsanstalt rur Bierbrauerei, Nürnberg", in: 1887/1962 Fest­
schrift zum 75-jährigen Bestehen der Versuchsanstalt rür Bierbrauerei der bayerischen Landes­
gewerbeanstalt in Nürnberg", S. 21 ·27; derselbe, "Wege und Wandlungen von 1887 bis 1967 der 
Versuchsstation rur ßierbrauerei der ßLGA in Nürnberg", in: 1887/1967 Festschrift zum 80jähri­
gen ßestehen der Versuchsanstalt rur Bierbrauerei der bayerischen Landesgewerbeanstalt in 
NürnbNg, S. 11 12; H. Vogel, "Die brautechnische Versuchsstation", in: Steuert, Anm. (65), S. 
238-2'V~; 11 Vogel, ,,25 Jahre Versuchsstation!", Der Bayerische Klein- und Millel-Brauer, 
;.H(1912/1913),53 63; E.W Lech, ,,80 Jahre Geschichte der Staatlichen ßrautechnischen Pnif- und 
Versuchsanstalt der Techmschen Hochschule München-Weihenstephan", in: Staatliche Brau­
technische Pnif- und Versuchsanstalt d. Technischen Ilochschule München-Weihenstephan. 80 
Jahre Förderung und Beratung des Braugewerbes 1885 1965, Oeggendorf/Oonau 1965, S. 5-11. 



114 Der Braubereich bis zum Beginn des 20. Jahrhunderts 

Die Anfänge der brautechnischen Versuchsstation in Memmingen reichen bis 
1885 zurück. Sie wurde von Hans Vogel gegründet, der an der Realschule in 
Memmingen vvirkte und daneben ein milch wirtschaftliches Laboratorium be­
trieb. Mit der Berufung Vogels nach Weihenstephan 1892 wurde auch die von 
ihm geschaffene Versuchsstation von Memmingen nach Weihenstephan ver­
legt. 

Was veranlaßte das bayerische Finanzministerium, sich für die Betätigung 
der zwei Anstalten im Interesse des Klein- und Mittelbetriebes einzusetzen? 
Den unmittelbaren Impuls lieferten Gerichtsverfahren, in die um 1885 eine be­
trächtliche Zahl kleiner und mittlerer Brauer venvickelt waren. Sie waren an­
geklagt, daß sie zur Bierbereitung unerlaubte Mittel venvendeten und damit ge­
gen das "Reinheitsgebot" verstoßen hätten. Nicht zum ersten Mal wurde den 
Brauern vorgeworfen, daß sie Surrogate (Süßholz, Hopfenextrakt und Hop­
fenöle u. a.) venvendeten, um Malz und Hopfen zu sparen. Auch wurde ihnen 
vorgehalten, daß sie beim sauren Bier zu Chemikalien (doppelkohlensaurem 
1\atron, Pottasche) griffen und beim trüben Bier andere Klärrnittel als die ge­
statteten Holzspäne (aus Buchen- oder Haselnuß) 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 ",.,.ar der Staat mit dem kleinen und mittleren Braugewerbe eng 
verbunden und an deren Ertragfci.higkeit höchst interessiert. Deshalb auch die 
jährliche Subvention, ohne welche, wie Vogel schrieb, "es nicht möglich gewe­
sen wäre, den Mitgliedern die billigen Untersuchungsgebühren und sonstige Vor­
teile der Mitgliedschaft zuzuwenden". Sie erleichterte den Anstalten in ürnberg 
und lVIemmingen (Weihenstephan), den Klein- und Mittelbrauern bezüglich der 
Rohstoffe, Arbeitsweise, Einrichtungen, Meßinstrumente, 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 ürnberger Anstalt von 155 
auf 2162. Das Weihenstephaner Institut zählte 1912 1359 Mitglieder. Die zu­
nehmende Inanspruchnahme der zwei Anstalten in diesem Zeitraum ist offen­

kundig: 
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Ta\)<,lIe .); Tätigkeit der :-;ürnberger \'ersuchsanstaJt (1888-1912) 

I 

Jahr ArbeiL~aufträgc 
.,. 

1888 

L 
603 

1896 3528 

1901 5087 

1912 10117 
~- --

,\ach Il Stockmeier, Anrn (93). 

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

l:ntersuchte Gegcnstiindc Anzahl 

1892 1903 1912 
T 

Gersten 180 687 992 

1\l11lzc ·nt 2U1 4375 

Ilopfen 159 87 9t 

J Iefen 80 107 513 

'\'asser 129 117 138 

Wü17e 355 203 264 

Biere 343 421 836 

Peche 33 38 61 
I Instrumente l50 905 34 I 

l 
,'erschiedenes 187 67 82 

Gesamtzahl 2330 4773 7419 I 

Nach 11. lOge!, Anm. (93). 

Hinsichtlich des Jahres 1912 können für \Veihenstephan noch folgende Angaben 
angefugt \\erden: Schrote (1020), Treber (220), bakteriologische Proben (2226). 
Für dieses Jahr lag damit insgesamt gesehen die Zahl der Aufträge bei 10.885. 

Diese Zahlen zeugen von einem um die Jahrhundertwende eintretenden \\'an­
dei der Einstellung, wenn auch noch Minderheit der bayerischen Klein- und Mit­
telbrauer gegenüber dem \Vissen. Denn es soll nicht übersehen werden, daß sie 
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damals noch vielfach empirisch bzw. handwerksmäßig arbeiteten. Mehr oder we­
niger auf einzelne Aspekte der Bierherstellung beschränkt, setzte sich der Einfluß 
der wissenschaftlichen Erkenntnisse außerhalb des Großbetriebes nur zögernd 
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 Lehranstaltfür Brauerei in Berlin (VLBY4 

Im Unterschied zu den bisher behandelten Versuchsanstalten waren Lehre und 
Forschung von Anfang an das doppelte Anliegen der im Jahre 1883 gegründeten 
VLB. Über 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 zielbewußt die Vertretung der wissenschaftlich-technischen In­
teressen des nach 1871 stark wachsenden norddeutschen Braugewerbes in die 
Hand genommen hatte. Die Vorstellung war, daß man keine Unterschiede zwi­
schen Betrieben nach ihrer Größe machen sollte. Tatsächlich gelang es der VLB, 
diese Absicht umzusetzen, wenn auch die Anforderungen und die Möglichkeiten 
zu nutzen wesentlich verschieden waren, je nachdem es sich um Klein-, Mittel­
und Großbetriebe handelte. 

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

94 Siehe B. Drews und H. G. Schultze-Berndt, "Aus der Geschichte der Versuchs- und Lehranstalt 
fur Brauerei", in: 1883- 1958 FünfundSiebzig Jahre, Anm. (88), S. ll - Z6; H. G. Schultze-Berndt, 
"Die VLB - gestern, heute und morgen", in: H. G. chultze-Berndt (Hg.), VLB - 1883 1983, Ber­
lin 1983, S. 9- 38. 
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Tabelle 5: Biererzeugung im Deutschen Reich (1872-1913) in 1()()() hl 

Jahr 'orddeutsches Bayern Württemberg Deutsches Reich 

Brausteuergebiet 
~. 

T - -

1872 16102 10905 4197 32943 
1913 I 40971 190 8 4058 69200 

-
Quelle' [1U. BusefTUlnn, Hg.] Der Deutsche Brauer-Bund 1871 1921, S. 168. Die Angaben bel 
o Kirmse (1Ig.), StatIStISches Taschenbuch für Brauerei und Brauerei-Interessenten, III, Ber­
Im 1914, 26 28, decken sich, bzw. unterscheiden sich genngfügig 
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Das ~orddeutsche Brausteuergebiet konnte seinen Anteil am Gesamtausstoß von 
1872 bis 1913 von knapp 49 % auf 59 % erhähen. Dagegen sank Bayerns Anteil von 
33 q.o auf etwa 28 '!ob und Württembergs von etwa 12,7 % auf knapp 6 010. Ein wich­
tiger Beweggrund für die Errichtung der VLB war die Erwägung, daß die Auf­
wärtsentwicklung sowje die Verbesserung der Wettbewerbs lage des norddeutschen 
Braugewerbe auf dem innerdeutschen und außerdeutschen Markt die Einrichtung 
einer eigenen Versuchsanstalt verlangten. Angesichts der Bedeutung der Berliner 
Brauereien für den Aufschwung des norddeutschen Brauwesens nach dem Kriege 
1 70171 ist es nicht überraschend, daß sie der VLB in den Sattel half. Es ist daher 
auch nicht zufcillig, daß die Vertreter der führenden Brauereien Berlins in die wich­
tigsten Funktionen gewählt vvurden: Richard Roesicke (Schultheiss-Brauerei) zum 
Vorsitzenden, Friedrich Goldschmidt (Patzenhofer Brauerei) zum stellvertretenden 
Vorsitzenden und Armand Knoblauch Bähmisches Brauhaus) zum Kassier. Zu-
ätzlieh hervorzuheben wäre das Interesse des preußischen Staates an der Grün­

dung in Berlin als einer mit der \Ylssenschaftlichen Station in München vergleich­
baren Institution. Ahnlieh dem Entstehen der Versuchsanstalten m :\'ürnberg und 
l'vlemmingen verdeutlicht die Gründung der VLB und ihre Geschichte bis 1914 die 
Wechselbeziehung taat - Wirtschaft - Wis enschaft und bietet Raum, sie als eine 
integrale Erscheinung der Industrialisierungsperiode in Deutschland aufzufassen. 
In die em Zusammenhang soll Hugo Thiel, einer der Färderer der Gründung der 
VLB, zitiert \\"erden. Bei der konstituierenden Generalversammlung im Jahre 1883 
hielt dieser Geheimrat im preußischen Land\\irtschaftsministerium fest: 

"Jr ,chwieriger sich die Verhältnisse rur das Brauereigewerbe sowohl infolge der 
innerdeutschen und außerdeutschen Konkurrenz, als auch infolge der Steuervt'r 
hältnis,C' Immer mehr ge~laltet haben, desto wichtigt'r ist es, daß allt' Vorteilt' von 
Ihnen wahrgenommen werden, welche die \Vissenschaft und die Praxis des Ge-
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werbes sowohl für die Ausbildung derjenigen, die zu den Leitern Ihrer großen An­
lagen berufen sind, als auch H.ir die Vermeidung aller Schädlichkeiten und die Her­
beiftihrung des größten Nutzens in Ihrem Geschäft irgend wie bieten können ... bin 
ich fest überzeugt, daß von dieser Stelle aus eine Schule der Brauerei ausgehen 
wird, welche wohl geeignet sein dürfte, den jetzt schon bestehenden Ruf der nord­
deutschen Brauerei immer mehr zu erhöhen und sie allen anderen Brauereien der 
Welt mindestens gleich, wenn nicht überragend zu gestalten. 
Bei diesem Vorgehen können sie sicher sein, auf die Unterstützung der Staatsregie­
rung, soweit das in den Mitteln und Kräften derselben steht, rechnen zu können. Ich 
glaube, Ihnen dies hier versprechen zu können."95 

Die finanzielle Unterstützung seitens des preußischen Staates ist nicht unbedeu­
tend gewesen. So gewährte der Staat der Rohstoffabteilung eine jährliche Sub­
vention von 17.500 M. Es handelte sich um einen beachtlichen Zuschuß, wenn 
man bedenkt, daß die VLB etwa 1908, bei einem Jahresetat von rund 972.000 M, 
nur knapp über 140.000 M in Mitgliedsbeiträgen von rund 4000 Mitgliedern ein­
nahm. (Betriebe entrichteten ihren Beitrag nach der Höhe der Produktion, Ein­
zelpersonen nach besonderen Bestimmungen.) Außerdem beteiligte sich der 
Staat an dem Baukapital, das damals etwa 2,5 Millionen M betrug.96 

Wie auch bei den süddeutschen Versuchsanstalten, gehörte 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 Aufträge in den 15 Jahren von 
1898/99 bis 1912/13: 

Tabelle 6: Anzahl der von der VLB untersuchten Gegenstände 

(1898/99-1912/Ei) 

Jahr Zahl 

1898/99 2196 

1902/03 3425 

1907/08 5273 

1912/13 7677 

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

95 Siehe "Zur Erinnerung an die Jubiläumstagung der ,Versuchs- und Lehranstalt fur 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. (-t9 , S. 817 
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Die Verteilung der untersuchten Gegenstände auf einzelne Posten gestaltete sich 
in den Jahren von 1909/10 bis 1912113 wie folgt: 

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

Unter;uchte Gegen lände 1909/10 1910/11 1911/12 1912/13 

Gen.ten '57 6 6 

I Iopfen 100 24 9 9 
\\'ä~ser ~77 392 578 530 
Peche 69 78 74 94 

Paraffine 12 8 4 6 
Hltennas~en 18 14 9 22 
;\la)ze 399') 4155 4442 5667 
~lal~chrote 50 35 46 61 
Biere 1212 1059 974 1022 
Treber 42 3 -) :>- 49 
Futtennittel 16 16 10 20 
Ver;chiedenes 128 13t 128 191 

Ge,amtzahl 5617 6010 6)'52 7677 

Nach H Keil, Jb. VLB, 16(191J), 89. 

Die Forschungstätigkeit der VLB in den ersten drei Jahrzehnten ihres Bestehens 
beschränkte sich keineswegs auf die Ausfühnmg von Analysen. Einerseits kamen 
aus der Praxis durchgehend Impulse zur Vertiefung des Verständnisses der Vor­
gänge beim I\Iälzen und Brauen, andererseits dehnte sich das \\'irken der VLB 
aus. da sie als Beratungsstelle für ihre I\.Iitglieder auf den Gebieten der I\.Iaschi­
nen- und Feuerung technik. Buchführung u. a. agierte. ;\'eben den von der VLB 
jährlich organisierten Gersten- und Hopfenausstellungen kam ein wirksamer 
Kontakt zwischen Brau\\;ssenschaft und Braupraxis von ihren Jahresversamm­
lungen her zustande. Die anläßlich dieser ,.Oktobertagungen~ gehaltenen Vor­
trage und Reden wurden \\ortgetreu in dem seit 1 9 erscheinenden _Jahrbuch 
der VLB- \\i.edergegeben. 

In diesem Zusanmll'nhang soll auf die Publikationsfreudigkeit der VLB hin­
ge\\;esen werden. chon kurz nachdem die VLB ins Leben gerufen wurde. gab 
e timmen. die eine eigene Zeitschrift forderten. nd so kam es. daß bereits am 
1. Dezember t ") die erste ~ummer der" \Vochenschrift für Brauerei~ als Organ 
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der VLB erschien. Als Herausgeber der neuen Zeitschrift, die übrigens jedes Mit­
glied der VLB kostenlos erhielt, zeichneten die uns schon bekannten M. Del­
brück und M. Hayduck. ach Hayducks Tod (1899) wurde Delbrück alleiniger 
Herausgeber, während zwei von seinen engen Mitarbeitern, von denen öfters die 
Rede sein wird, 0'V. Windisch) für den wissenschaftlichen und (E. Struve) für 
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 überzeugen, prak­
tische Erfahrungen mit wissenschaftlichen und wirtschaftlichen Erkenntnissen zu 
vereinigen. 

Es hatte gleichermaßen wirtschaftspolitische und wissenschaftlich-technische 
Gründe, daß sich die VLB entschloß, ein weiteres Periodikum herauszugeben. 
Darin sollten die dringlichen Fragen des Tages, die das Braugewerbe berührten, 
im Mittelpunkt der Erörterungen stehen. Am 3. Januar 1903 erschien zum ersten 
Mal die "Tageszeitung der Brauerei" unter der Leitung E. Struves, der auch dafür 
sorgte, daß wirtschaftspolitischen und wirtschafts sozialen Themen Rechnung ge­
tragen wurde (Biersteuerfrage, Verhältnis zwischen der Brau- und Landwirt­
schaft, Antialkoholbewegung u. a.). Zweifellos ergab sich aus der kämpferischen 
Verteidigung der Interessen des Braugewerbes durch die "Tageszeitung", daß 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. 97 

Auf das Jahr 1903 geht ein wichtiger Wandel, die "Wochenschrift" betreffend, 
zurück. Sie erschien als wöchentliche Beilage der "Tageszeitung", wurde von M. 
Delbrück herausgegeben und von W. Windisch redigiert. Für die Zeitgenossen 
war es die Zeit, welche, so der Brauhistoriker E. Borkenhagen, 

"die Wochenschrift zu dem großen brauwissenschaftlichen Organ gemacht hat, als 
das sie im Gedächtnis der Fachwelt fortlebt und zitiert wird. Hier war der Sammel­
punkt der Brauvvissenschaft. Hier wurden die technologischen und vvissenschaftli­
chen Neuerungen publiziert. Hier veröffentlichten glänzende Namen ihre Original­
arbeiten oder nahmen zu anderen Veröffentlichungen Stellung. In der VVochenschrift 
druckte VV. Windisch seine temperamentvollen Artikel ab."98 

97 ['VI Busemann, Hg.], Der Deutsche Brauer-Bund 1871 1921, S. 58. 
9~ E. Borkenhagen, "Die Publikationen", in: 1883-195~ Fünfundsiebzig Jahre, Anm.(~8), S. 186. 
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Diese DanteIlung ist insofern unvollständig, als sie nicht Bezug nimmt auf die 
unüberhörbaren nationalistischen Tone, die nicht selten in den Ausführungen 
von Delbriick und Wmdisch zum Ausdruck kamen. 

Bei eHlem Rückblick auf die er~ten dreißig Jahre des Bestehens der VLB läßt 
sich jetzt deutlicher ihr Platz in der Geschichte des Braugewerbes in Deutschland 
erkennen. Zuerst 1:1.lIt auf, daß die VLB mehr als andere Körperschaften ihrer Art 
mit Enolg die l\loglichkeit demonstrierte, Lehre und Fonchung im Bereich der 
Brauerei zu betreiben. Damit leistete sie einen essentiellen Beitrag zur Formie­
rung der Brauwissenschaft als einer relativ eigenständigen Wissenschaftsdiszi­
plin entsprechend der \\'andlung, die das deutsche Braugewerbe durch die In­
dustrialisierung enuhr. 

Berücksichtigt man die Phasen der i\Ialz- und Bierbereitung im einzelnen, so 
haben wir es zeitlich mit unterschiedlichen Übergangen von der vorindustriellen 
zur industriellen Produktionsweise zu tun, die sich l\Iitte der achtziger Jahre end­
gültig durchge~etzt hat. Ihre wichtigsten Kennzeichen, \\ie im nachfolgenden Teil 
gezeigt \\erden wird, \\"aren Dampfantrieb und -kochung, Hefereinzucht und 
Kältemaschine ie verkörperten die praktische Am"endung von physikalischen. 
chemischen und bIOlogischen Erkenntnissen auf die Herstellung des Bieres vom 
RohstofTbis zum Endprodukt. 
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KAPITEL 4 

Rohstoffe 

41 GERSTE 

FrllhkennlnLsse 

Unter den in der deutschen Biererzeugung verwendeten Rohstoffen soll die Ger­
ste zuerst genannt werden. Aus ihr wurde das Gerstenmalz für die Erzeugung des 
dominierenden untergärigen wie auch des obergärigen Bieres bereitet. Deshalb 
wurde der Frage betreffend der Eigenschaften einer guten Braugerste viel Auf­
merksamkeit geschenkt. Am Vorabend des Ersten Weltkrieges wurde über den 
Anbau der Gerste am umfangreichsten geschrieben, obzwar dieser im Verhältnis 
zu \Veizen-, Roggen- und Haferanbau an letzter Stelle stand. 1 

Daß die Braugerste gewisse Merkmale kennzeichneten, wurde schon von den 
Autoren angenommen, die anfangs des 19. Jahrhunderts über die Bierbereitung 
schrieben. Benno charl, dem die erste Beschreibung der bayerischen Brauweise 
zu verdanken i t, meinte, daß frische Düngung die Qualität der Braugerste ver­
schlechtere.2 Auch Hermbstaedt, der an der Hebung des norddeutschen Brau­
wesens interessierte Professor der Chemie und technologischen Chemie in Ber­
lin, zeigte ein beachtenswertes Verständnis für 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, daß die Braugerste möglichst reich an 
MehlstofT ( tärke) und möglichst arm an Kolla (Kleber) sein solle.' Damit ver­
wies er klar auf die Bedeutung der Zusammensetzung der Gerste für die Beur­
teilung ihrer Brauqualität, die später als Stärke- und Eiweißgehalt vviederholt zur 

prache kam. Obzwar das Problem der chemischen Zusammensetzung der Ger­
ste und auch der damit verbundenen Düngungsfrage frühzeitig erkannt worden 
ist, ging es auf diesem Gebiete verhältnismäßig langsam und nicht wider-

1 H Quante, Die Gerste, Berlin 1913, Vorwort. 
2 B Scharl, Beschreibung der Braunbier-Brauerey im KÖnigreiche Baiern, In Form der Original­

au~gabe neu h('rausgegeben und mit Erläuterungen von der VLB, Berlin 1913, S. 46. 
3 S. F IIermbsta('dt, 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 für das Gefundene andere Namen gesetzt, kei­
ne aber vermag man zu finden, bei der auf die verschiedene Güte der Gerste Rück­
sicht genommen wäre. "4 In dieser Hinsicht fand er auch das sonst geschätzte 
Werk von Balling nicht aufschlußreich, sondern die von Oudeman vorgenom­
menen Untersuchungen der Gerste in dem von dem niederländischen Chemiker 
G. J. Mulder geleiteten Laboratorium am verläßlichsten. 5 Der Methode und 
Grundlage nach sind die in Holland um die Mitte des vorigen Jahrhunderts aus­
geführten Arbeiten schwerlich mit den späteren zu vergleichen. Nichtsdestowe­
niger änderten sich die prozentualen Mengenangaben der wichtigsten Stoffgrup­
pen in 100 Jahren nicht v.:esentlich: 

Tabelle 1: Stärke- und Eiweißgehalt der Gerste (%) 

Stärke 
Eiweiß 

nach '\'lulder (1858)6 

lufttrocken vvasserfrei 

55,8 

9,7 

65,7 

11,8 

nach Lüers (1950)7 

lufttrocken wasserfrei 

54,0 

9,5 

55,2 

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 hauptsächlich nach ihren äußeren Merk­
malen festgestellt. So schreibt 1880 der sich um das wissenschaftliche Brauwesen 
bemühende Carl Lintner, daß den Brauer beim Einkauf die Farbe, die Gleich­
körnigkeit, die Beschaffenheit des Mehlkörpers, das Hohlmaßgewicht, das Alter 
und der Geruch der Gerste am meisten interessierte.8 

-t [J. Deuringer], Die Bierfrage in Bayern im Jahre 1861, :vIünchen 1861, S. 68. 
5 Ebenda, S. 69. Siehe auch folgende Anm. 
6 G J. Mulder, Die Chemie des Bieres (Aus dem Holländischen übersetzt von Dr. ehr. Grimm), 

Leipzig 1858, S. 33 
7 H Lüers, Die wissenschaftlichen Grundlagen von :'o.1älzerei und Brauerei, \ürnberg 1950, S. 13. 

Diese Größen entsprechen auch neueren Angaben; vgl L. "\arziss, Abriß d('r Bierbrauerei (5. er­
gänzte Auflage), Stuttgart 1986, S. 2,k 

8 C. Lintner, "Altes und Neues über BierbrauereI, Il. Die Rohmaterialien. Gerst(''', in: ZgB (BB), 
3 (15) (1880), S. 2530. 
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Die Körner sollten eine hellgelbe oder lichte Farbe besitzen und möglichst 
gleichfönnig und schwer sein. Den Brauern empfiehlt er stark, ihre Gerste zu 
sortieren und bekriiftigte diesen Ratschlag an I land von Unterlagen. So konnte 
1869 Johann Stein (zwei Jahre später zum ersten Prilsidenten des Deutschen 
Brauer-Bundes gewählt) folgende AusWIrkungen des Sortlerens für das Mälzen 
feststellen; Die schwere Gerste vermälzte sich günstiger. 

'labelle 2: Sortierungsversuch mit 186ger Gerste von verschiedenem Gewichte 

-----~--

Gewicht des I Iektoliters Ger~te (kg) 

[)urchschnitL~gewicht eines Kornes (g) 

100 Kilogramm Gerste ergaben Darrmalz (kg) 

Gewicht des IIektoliters :v1alz (kg) 

Extrakt in einem Hektoliter Malz (kg) 

schwere Gerste leichte Gerste 

67,5 

0,015 

76,15 

73,31 

37,06 

58,7 

0,029 

75,38 

68,25 

31,66 

Besonders wichtige Arbeiten auf dem Gerstengebiet lieferte Georg Holzner'l, der 
lange Jahre an der Centralschule in Weihenstephan Pflanzenkunde lehrte und 
auch in der Redaktion der "Zeitschrift für das gesammte Brauv\esen" wirkte. Un­
ter anderem befaßte er sich eingehend mit der Beschaffenheit des Mehlkörpers, 
die man als die v\'ichtigste physikalische Eigenschaft der Braugerste betrachtete. 
Nach Holzner ist die Absicht des Brauers nicht "durch den Keimungsprozeß eine 
junge Pflanze zu erziehen, sondern durch denselben jene Veränderungen im 
\1ehlkorper herbeizuführen, welche nöthig sind, um mitte1st \-"eiterer geeigne­
ter Manipulationen Bier und womöglich gutes Bier, edlen Stoffhervorzubrin­
gen" .]() 

Beim Beschneiden oder Durchbeißen eines Kornes urteilte man über den Wert 
der Gerste nach dem Aussehen der Schnittfläche. Die weichen, leicht zerteilbaren 
oder mehligen Körner gehörten der sogenannten mürben oder milden, von den 
Brauern bevorzugten Gerste an. Die harten, schwer schneidbaren oder glasigen 

9 I 1011l1('rs letzter Beitrag ober die Gerste erschien in der 6., neubearbpiteten Aunage des bekann­
wn Buches von J. E. Thausing, Dw Theorie und Prax1s der :\Ialzbereitung und Bierfabrikation, 
in 2 'li'ilen, LeipZig 1907, S HH· 191. 

10 G. lIolm!'r, "Die Gerste" Vortrag, geha!tpn am 3. deutschen Brauertage vom 30. Juli bis 3. Au­
gust 1873 w Frankfurt, in: BB, 11 (1876" S 212. 
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Körner fand man wenig geeignet zu Brauzwecken, und man nannte diese Gerste 
speckig oder spinstig, aber auch hornig. Holzner konnte eine früher in Kopenha­
gen gemachte Beobachtung bestätigen, daß das Speckigsein nicht, wie allgemein 
angenommen, dem hohen Gehalt an Eiweißstoffen zuzuschreiben sei 11, wenn 
man auch die Entstehung der Glasigkeit späterhin verschiedentlich so erklärte. 

Die Gerste sollte trocken sein, und eine Zugabe von wenig Wasser konnte ihr 
Gewicht und Volumen beträchtlich ändern. Aus diesem Grunde sollte das Hek­
tolitergewicht beachtet werden, obzwar dies nur als ein Anhaltspunkt, aber nicht 
als ausschließlicher Wertmaßstab dienen konnte. Die Gerste sollte nicht älter als 
ein Jahr sein, denn ältere Gersten zeigten eine verminderte Keimfci.higkeit; und 
schließlich legte man großen Wert darauf, daß 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 Maßstäben, 
die an die Braugerste anzulegen seien. Weniger unterrichtet hinsichtlich dieser 
Fragen waren die deutschen Landwirte, und das führte, wie Lintner betonte, zu 
Klagen der Brauer über die käuflichen Gersten und Forderungen nach neuen 
Gerstenarten oder einer besser geeigneten Kultur. In dieser Hinsicht zeigte die 
internationale landwirtschaftliche Ausstellung in Prag im Herbst 1879, daß man 
in Böhmen bewußt daranging die Gerstenkultur zu verbessern. 12 Böhmen, 
Mähren und Ungarn 13 versorgten auch zunehmend vor allem die Münchener 
Brauereien, die traditions mäßig inländische Gerste zu vermälzen pflegten. 

Gute Gerste wurde zwar noch auf größeren und hauptsächlich Herrschaftsgü­
tern produziert, aber Bayern war doch strukturmäßig ein Land der kleinen land­
wirtschaftlichen Betriebe. Noch 1904 zählte man unter 100 Betrieben 75, deren 
Größe unter 10 ha war. 14 Es fehlte die ökonomische und bildungsmäßige Grund-

11 G. Holzner, "Ein Beitrag zur Beurtheilung der mechanischen Mälzerei", 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, daß in Wien mit "slowakischer" Gerste gehandelt wurde, obzwar die "Slowa­

kei" als solche nicht existierte. Siehe M. Delbruck (Hg.), Illustriertes Brauerei-Lexikon, Berlin 
1910, S. 146. 

14 Siehe Vortrag von Gutsbesitzer J. Broiü, in: Bericht über den III. Bayerischen Brauertag zu Augs­
burg am 19. bis 21. Juli 1903, S. 34. 
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lage für eine weitere Entwicklung der bayerischen Gerstewirtschaft, die die Im­
pulse der Wissenschaft auf einer breiteren Basis in die Praxis hätte umsetzen kön­
nen. Weder quantitativ noch qualitativ gelang es der bayenschen Landwirtschaft, 
den Bedarf des rasch \",achsenden Münchener Braugewerbes zu decken. In den 
10 Jahren von 1876 bis 1885 hat sich der :'v1alzverbrauch der \lIünchener Braue­
reien von nicht ganz 600.000 Hektoliter auf mehr als 958.000, d. h. um fast 60 0/0 
gesteigert: 

Tabelle 3: Malzverbrauch der Münchener Bierbrauereien (1876-1885)15 

Jahr hl. 

1876 599.476 

1877 593.123 

1878 595.329 

1879 619.076 

1880 593.768 

1881 671.769 

1882 707.179 

1883 709.863 

1881 803.573 

1885 958.548 

Quelle' Jber. lIGG, 1885, S In. 

Unsicheres Klima, mangelhafte Bewirtschaftung der Felder und unzulängliche 
Bearbeitung und Aufbewahrung der Gerstenernte zwangen die Großbrauer, ihre 
\\'are hauptsächlich aus Österreich-Ungarn zu beziehen, da auch in München 

15 Der :'I.lalzverbrauch bei den zehn größten Betrieben gestaltete sich in folgender Weise {hl): 

Brauerei 1876 1885 
1. Spalenbrnu 127658 191.&1-9 
2. Löwcnbräu 98 960 125.555 
;> PSt'horr 58.117 12·L600 
4 I Iacker 62.~08 110.051 
'i Frruw,kaner 79.')53 8').787 
(i ,\ugu~tin('r 26.017 63.233 
7 'l..acherl ')9.696 4;>.16;> 
0 BurgerLcll(,s Brauhaus 13.7;>~ 4O.9&~ 
!J. H ofillilU hall ~ 17.758 ZO.H 
10. ~lunchner KindI 2')."')5 23.820 
Siehe Jber. HGO, 1885, S I1J 
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schon in den siebziger Jahren fast regelmäßig die Gerste am teuersten in ganz 
Deutschland verkauft vvurde. 16 Obwohl in den nächsten 30 Jahren gev,isse Fort­
schritte beim bayerischen Gerstenbau eintraten, änderten sich die Verhältnisse 
vom Standpunkte der Großbrauer wenig. Durch die im März 1906 eingetretene 
Zollerhöhung von 200 :Ylark per Waggon \vurde die einheimische Gerste nicht 
billiger, sondern annähernd um den gleichen Betrag teurer. rJ ~1ünchen gehörte 
auch weiter zu der teuersten Handelsplätzen für Gerste in Deutschland (vgl. Ta­
belle 4). 

Der Aufschwung der für Süddeutschland ausschlaggebenden Münchener 
Brauindustrie \vlrkte nicht genügend auf die Landwirtschaft, um deutlich sicht­
bare Spuren im Gerstenbau zu hinterlassen. Die Großbrauereien orientierten 
sich auch weiterhin vorvviegend auf die Auslandsgerste, und dieses Verhalten 
fand volle Unterstützung seitens der mit ihnen eng \erbundenen \Vissenschaftli­
chen Station für Brauerei in München. So liest man an einer Stelle des von dem 
bayerischen Finanzministerium im Zusammenhang mit der Malzsteuerfrage von 
der \Vissenschaftlichen Station angeforderten Gutachtens, das zum Jahreswech­
sel 1905/6 in der ersten Nummer der "Zeitschrift für das gesamte Brauwesen" 
veröffentlicht \vurde, die folgende Charakteristik der Beziehungen der Gersten­
wirtschaft zum Braugewerbe in Bayern zu dieser Zeit: 

,,\Vas 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 übrig bleibt. Soviel steht jedenfalls fest, daß \vir in Bayern über Gerstensor­
ten verfügen, welche bei rationeller Kultur, guter Ernte und sachgemäßer Behand­
lung der Ernte eine den importierten Gersten durchaus gleichwertige Brauware lie­
fern. Aber einerseits reichen die namentlich in weniger günstigen Erntejahren zur 
Verfügung stehenden Mengen wirklich guter Braugerste für den Bedarf bayerischer 
Brauindustrie nicht aus, anderseits hat man in Bayern immer mit dem Umstand zu 
rechnen, daß die klimatischen Verhältnisse. unter denen die Gerste reift, meist eine 
mehrvliöchentliche i\'achreife nach der Ernte erforderlich machen, ehe die Gerste 
ihre volle KeimHihigkeit erreicht. Dadurch sieht sich die Großbrauerei genötigt zu 
der unter günstigeren klimatischen Verhältnissen gereiften und daher bereits im 

16 Jber. HGO. 1877, . 14<l. 
17 Siehe Bericht der Firma Gabriel Sedlmayr, Brauerei zum Spaten. in: Jber. HGO, 1906, S. 224. 

Ahnliches schrieb auch dlC Akuenbr'tUerei zum Löwenbrau "Die Preise rur ausländische Ger­
sten hielten sich mit kiemen Schwankungen bis zum Ende des Jahres 1906 und waren um den 
Betrag der Zollerhöhung gegen das Vorjahr höher. :\aturgemäß stiegen auch die Preise rur 
Gerste inländischer Erzeugung, doch trat hier gegen Ende l\ovember eine !1auere Stimmung 
ein, die eine geringe Preisennäßigung mit SIch brachte und bis zum Jahresschluß anluelt." Eben­
da, S. 222. 



Tabelle 4: Großhandelspreise fur Gerste an deutschen Handelsplätzen (1885-1913) -g. 
~ 

Platz 1885 1890 1895 1900 1905 1909 1910 1911 1912 1913 ::, 
.\Iark 

",' 

1000 kg 

Breslau, Braugerste 

(.\ 1 i ttelware) 124,7 151,9 116,2 129,8 140,8 167,6 llH 165,9 179,8 155.7 

Dan/.ig, inländische 

Braugerste ß2,1 153,5 110,7 ß3,3 143,3 166,7 H8,8 172,2 190,'+ 156,3 

Frankfurt a . .\1., 

Braugerste 
177,5 195,5 150,5 160,8 176,2 178,l 166,6 20l,7 2ß,1 176,6 

Leipzig, gute 

deutsche Braugerste H8,8 191,0 H5,0 159,9 170,0 191,7 176,9 202,6 2H,0 182,8 

Magdeburg, gute 

mittlere Chevalliergerste 159,3 195,2 H6,2 158,0 185,2 172,2 198,2 208,7 177,5 

Mannheim, mittI. 

badische Pfalzcrgerste 173,8 196,0 157,8 162,0 172,7 183,2 168,6 191,·l 219,5 182,0 

München, beste 

bayerische Gerste 181,3 209,2 174,7 185,0 184,6 197,9 188,1 222,0 229,3 177,6 

Posen, gute, gesunde 

Durchschnittsware 126,4 147,0 109,2 136,5 156,1 ßl,9 162,2 179,2 153,2 

Quelle. 0 Kirmse, (JIg.), StatIStisches Taschenbuchfor Brauer und Brauerei-Interessenten, 111, Berlin 1914, S. 20 
...... 
(j> ...... 
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September vermälzbaren Auslandsgerste zu greifen. Eine Aufstapelung bayerischer 
Gerste über ein Jahr hinaus wäre mit dem Risiko verbunden, daß die Keimfalligkeit 
wieder zurückgeht. Ein anderer Umstand, welcher einer umfanglicheren Verwen­
dung bayerischer Gerste hinderlich ist, besteht in einer Ungleichmäßigkeit der 
Ware. Für den Großbetrieb ist es natürlich von erheblicher Bedeutung, daß alle Pha­
sen des Betriebs ohne Stockung ineinander greifen, was eben eine gleichmäßige Be­
schaffenheit des Rohmaterials erfordert. Der in Bayern vorherrschende Klein­
grundbesitz bringt es aber nlit sich, daß sehr verschiedenartiges Saatgut verwendet 
wird und infolgedessen große Posten gleichmäßiger Ware nicht so leicht zu be­
schaffen sind."18 

Bis zur Kriegszeit kam es zu keiner wesentlichen Veränderung. Wenn auch die 
Befürchtungen wegen der Unverwendbarkeit des großen Teiles inländischer Ger­
ste als übertrieben erschienen, und wenn auch die Münchener Brauereien ihre 
Vorliebe für das heimische Rohprodukt beteuerten, blieb sein Gebrauch be­
schränkt, weil es brautechnisch mit der Auslandsgerste nicht konkurrieren konn­
te. Die früher oft kritisierten Schädigungen durch unsachgemäße Behandlung 
blieben bestehen. So heißt es in einer Darlegung über den Geschäftsgang in der 
Münchener Brauindustrie während des Jahres 1913: 

"Die inländischen 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 großer Teil der Inlandsgerste 
ist nlit mehr oder weniger starkem dumpfen Geruch behaftet. Der Wassergehalt ver­
bot auch die Verwendung inländischer Gerste in den ersten Monaten der Mälzerei­
periode. Die Brauereien waren deshalb gezwungen sich rur diese Zeit, wenn sie ihre 
Mälzereianlagen ausnützen wollten, nlit ausländischen Gersten zu versehen."19 

Gerstenbau in Norddeutschland 

Obwohl die süddeutschen Brauwissenschaftler eine Art Vermittlerrolle zwischen 
der Landwirtschaft und der Brauereündustrie einzunehmen versuchten und die 
Hebung des Braugerstenanbaus anstrebten, erkannten sie auch - im Grunde ge­
nommen auf der Seite der Großbrauereikreise stehend - die schwer zu versöh­
nende Haltung der bayerischen Gersteproduzenten und -verbraucher. Zum Un­
terschiede von ihnen waren die Vertreter der norddeutschen Brauwissenschaft in 
der VLB überzeugt, daß die widersprüchlichen Standpunkte der Landwirte und 

18 "Zur Jahreswende", in: ZgB, 29 (1906), S. 2. 
19 Jber. HGO, 1913, S. 172. 
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Brauer überbruckbar seien und eine reale Möglichkeit bestünde, den deutschen 
Gerstenbau quaJitäts- und quantitätsmäßig 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 über den hier bespro­
chenen Zeitrahmen erstreckten. 

chon bei der Grundung der VLB (1883) behandelte Max Delbruck in seiner 
Programmansprache die Frage des Stickstoffgehaltes der Gerste. Er selbst 
betrachtete seinen Mentor, den in I lalle an der Saale wirkenden Agrikulturche­
miker Max Maercker, als den eigentlichen Initiator des Bemühens, den nord­
deutschen Gerstenbau zu verbessern. Zu Maerckers ersten öffentlichen Bespre­
chungen dieses Themas gehörte sein Vortrag auf dem Ende Juni 1884 in Berlin 
stattgefundenen 5. Deutschen Brauertag.20 Er erörterte die niedrigen Rentabi­
litätsverhältnisse im Getreidebau und führte aus, daß einzig und allein der Ger­
stenbau in dieser Hinsicht eine günstigere Zukunft in Aussicht stelle. 

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

Mit den jährlichen Magdeburger Gerstenausstellungen zwischen 1884 und 
1887 sowie Maerckers Feldbauuntersuchungen von 1884 bis 1889 begann die Auf­
wärtsentwicklung des norddeutschen Gerstenbaus. Später (1913) bezeichnete 
Delbruck diese Zeit als die erste oder die Maercker-Periode des Gerstenbaus, 
denn er meinte, Maercker hätte "alle Fragen - Sorte, Kultur, Düngung, dicke und 
dünne Aussaat - systematisch und noch für heute maßgebend durchgearbeitet" .21 

In 1889 setzte, nach Delbruck, die zweite Periode, die Periode der VLB ein, 
die er mit der Einstellung der kurzlebigen "Blätter für Gersten-, Hopfen- und 
Kartoffelbau " (B G HK, 1899-1901) terminierte. Sie stand im Zeichen der von der 
VLB veranlaßten und auch ausgeführten Arbeiten. 

Die dritte Periode benannte Delbruck nach dem Breslauer Brauereibesitzer 
Georg Haase, der sich um die Jahrhundertwende für die Ausbreitung eines ei­
weißarmen einheimischen Gerstenbaus und ein objektives Bonitierungssystem 
anstatt der üblichen subjektiven Bonitierungsart nach äußeren Merkmalen ein­
setzte, in dem die Bestimmung des tickstoffs für die Beurteilung der Brauware 

20 (."'1) Maercker, lIber "den Anbau von Braugersten", in: Bericht uber den Fimften Deutschen 
Brauertag zu Berbn vom 23.-28. Juru 1884, Berbn 1885, S. 27 ·38. 

21 .\1. Delbruck, "Die Arbeiten der V.L.B. Im vergangenen Jahre und Aufgaben der Zukunft", in: 
Jb. VLB, 16 (1913, S 2,1-9 
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die wichtigste Rolle spielte. Den Geschmack des Bieres machte er vorwiegend 
vom Eiweißgehalt abhängig.22 

Die Forderung der norddeutschen Brauereikreise nach einem eigenen lei­
stungsfcihigen Braugerstenbau entsprach den zunehmend nationalistisch gefarb­
ten Vorstellungen, die Handelspolitik des Reiches nach Gesichtspunkten autar­
ker Wirtschaft zu gestalten. Zu dieser volkswirtschaftlichen Ausrichtung bekennt 
sich z. B. IIaase ausdrücklich, wenn er erklärt, daß 

"der Zeitpunkt nicht mehr fern liegt, wo deutsches Bier nur aus deutscher Gerste 
hergestellt vvird. Die deutschen Landwirte müssen auf diesem Gebiete mit dazu bei­
tragen, durch verbesserte Qualität den eigenen und nationalen Wohlstand zu heben. 
Die Summe, die jährlich für ca. 12 Millionen Doppel-Zentner eingeführte Gerste 
nach dem Ausland geht, muß nach Möglichkeit im Lande bleiben, dann wird auch 
die Lage der Landwirtschaft sich bessern, dann werden auch für verbesserte Qua­
lität entsprechende Preise gezahlt werden."2~ 

VLB-Anbauversuche 

Um die Umgestaltungstendenzen zum verstärkten Anbau von Braugersten bei 
den Landwirten durchzusetzen, richtete die VLB eine Gerstenkulturstation ein 
und betraute Curt von Eckenbrecher mit ihrer Leitung.24 Die Arbeiten der Stati­
on begannen 1891, und drei Jahre später trat anläßlich der im Oktober stattfin-

22 G. Haase, Zur Veredelung der schlesischen Braugerste und Erhöhung der Ernte-Erträgnisse II, 
Breslau o. D , S. 32-34. 

23 Ebenda, S. 31 
24 In Wirklichkeit handelte es sich um eine Gersten- und Hopfenkulturstation, die von Eckenbre­

cher einschließlich 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 rur Gährungsgewerbe und Stärkefabrikation, dessen Rohstoffabteilung 
sich in Versuchsanstalten für Gersten-, Hopfen- und Kartoffelbau gliederte. Von dieser Rohstoff­
abteilung wurden auch die BGHK herausgegeben. Es sei an dieser Stelle auf die Ausruhrung von 
Delbriick hingewiesen, die die verwickelten Umstände des Instituts rur Gährungsgewerbe fol­
gend erklärte: "Die das Institut für Gährungsgewerbe unterhaltenden gewerblichen Verbände se­
hen in der Erzeugung edler Rohstoffe die Grundlage ihrer Industrien. Man könnte seine Ver­
wunderung dariiber aussprechen, daß hier der Kartoffelbau auf der C'inen und der Gersten- und 
Hopfenbau auf der andern Seite vereinigt werden sollen. Die Lösung liegt nicht nur in der Ver­
einigung der Gewerbe in dem Institut, sie liegt tiC'fer: veredelter GC'rstenbau 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 rur Gährungsgewerbe", 
in: BGHK, 1 (1899), S. 2. 
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den den VLB-Generalversammlung die erste der jährlich sich wiederholenden 
Gerstenausstellungen ins Leben, die die Entwicklung der Gerstenzucht beson­
ders in den nördlichen und östlichen 'leilen Deutschlands beeinflußten. 

Die Untersuchungen erstreckten sich auf die .Frage der Grenze der Brauger­
stenfcihigkeit eines Bodens und auch der klimatischen Verhältnisse. Man prüfte 
den Anbauwert verschiedener Gerstensorten und erforschte die Einwirkung der 
Kali- und Stickstoffdüngung auf die Erträge und die Qualität 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 
verschiedenpr nördlich und östlich liegender Wirtschaften. Das Ackerstück soll­
te möglichst eine gleichmäßige Bodenbeschaffenheit in Ackerkrume und Unter­
grund besitzen. Die Versuchsparzellen sollten langgestreckt sein und einen preu­
ßischen \ilorgen (25 ar) umfassen. Man düngte mit 3 bis 2 Zentner (150 bis 100 
kg) Kainit, 1 Zentner Superphosphat und llz Zentner Chilisalpeter pro Morgen. 
Obzwar die Felclbestellungen in landesüblicher 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 'lag erfolgen und im Verlauf der Vegetation 
gleichmäßig 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 Korngröße bestimmt. Der Maßstab für die Punktewertung bil­
deten: die Korngröße, Gleichmäßigkeit der Körner, Milde des Korns, Feinhül­
sigkeit und Farbe.2s 

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

2'i C. von Eckl'nbrecher berichtete über die Gerstenbauversuche durchgehend in der W5B und auch 
bel den Oktober-Tagungen der VLB, worüber in den VLB-Jahrbüchern zu lesen ist. Siehe z. B.: 
"Die vom ,verein Versuchs- und lRhranstalt für BrauereI in Berlin' im Jahre IS97 veranstalteten 
GerslCnanbau-Versuchp", in. WsB, l'i (1898), S 8992,110 115; Jb. VLB, 1 (IS9S), S. 1821 (Ab­
teilung für HohstolTe, B('richt über Gerste'l Auf Empfehlung der Deutschen Landwirtschafts-Ge­
sellschaft führte man sp,iler die Versuche vergleichsweise aufParallel -ParLellen aus, um einen ob­
jektiveren Schluß ziehen zu können. Siehe C. von Eckenbrecher, "Bericht über die von der 
Gersten KulturstalIon der ,Versuchs- und Lehranstalt für Brauerei in Berlin' im Jahre 1906 ver­
anstalteten Gcrstenanbauversuchc", in : WsB, 21- (1907), S. H6A83, ·1-91 }96. 
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sich maßgeblich an den Untersuchungen beteiligte. Die folgende Darlegung 
stützt sich auf seine Ausführungen.26 

Die vorwiegend auf leichteren Boden durchgeführten Versuche bestätigten, 
daß die zweizeiligen Chevalliergersten (Hordeum distichum nutans) zwar die be­
ste Brauware lieferten, aber nur auf für sie günstigsten humosen Lehmböden. 
Feuchte und stickstoffreiche Böden verlangten die Imperialgersten (Hordeum di­
stich um erectum), die auch als Braugersten beliebt waren. Bei den Versuchen 
zeigte es sich, daß diese für Brauzwecke bestimmten erstklassigen Gersten von 
den zweizeiligen anspruchsloseren, aber dem mitteleuropäischen Klima treffiich 
angepaßten sogenannten Landgersten (Hordeum distichum nutans A) überflü­
gelt wurden. Unter diesen stellten der aus der mährischen Hanna stammende 
Typ und die ähnliche Selchower Gerste die geeignetsten Sorten für die östlichen 
leichteren Böden, wo man es kaum für möglich hielt, einen zweckmäßigen 
Braugerstenbau zu entwickeln (vgl. Tabelle 5). 

Remys eingehende im Vegetationshause angestellte Untersuchungen über die 
Stoffaufnahme der Pflanze ergaben, daß die Vorteile der Landgersten in den mor­
phologisch-physiologischen Eigenschaften ihres Blattes lagen, die eine erheblich 
reduzierte Wasserverdunstung herbeiführten. z7 Der niedrige Wasserbedarf der 
Hanna- und Selchower Gersten machte sie auf den wasserärmeren leichten Bö­
den gegenüber anderen Braugersten überlegen. Die Wasserversorgung mußte 
aber auch mit der Bodendüngung in Verbindung gebracht werden, denn eine be­
friedigende Düngung verlangte einen schwächeren Wasserbedarf.28 

Was nun die Düngung anbelangt, erforderte eine Gerstenernte von 25 dz (2500 
kg) Körner pro Hektar einschließlich Stroh ungefähr die Hälfte an Stickstoff, Kali 
und Phosphorsäure, im Vergleich zu einer mittleren Kartoffelernte. Das relativ 
geringe Nährstoflbedürfnis der Gerste schloß nicht ein größeres Düngerbedürf­
nis aus, wenn der Boden an Nährstoffmangel litt. Nur unter diesen Umständen 
wirkte die Kali- und Phosphorsäurezufuhr nicht nur auf den Ernteertrag günstig, 
sondern auch auf den bei Braugersten bevorzugten niedrigen Stickstoffgehalt. 
Verständlicherweise konnte man dann auch mit geringeren Stickstoffgaben rech­
nen, wobei es bei ihrer Ausnutzungsfahigkeit nicht nur auf die verabreichte Form 
der Düngemittel (Chilisalpeter, schwefelsaures Ammoniak, organische Stick­
stoffdünger), sondern auch auf die Feuchtigkeit und den Stickstoffgehalt des Bo-

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

27 Vgl. Delbruck, Anm. 21, S. 250. 
28 Remy, Anm. 26, S. 216. 



Tabelle 5: Braugersteneignung fuf leichtere Böden 

Zusamm('ngefaßte~ Ergebnis der VLB·Vcrsuche, 1891 7 

/u'clzeib/fc Landtierstcn 

lIanna Selchower Printice Richardsons 

Körnprertrag In 

Kilogramm pro ha 2.'536 2A59 2.268 2.3'fl 

Strohertrag 311Z 3030 3201 3307 

GesammlPrntc 5JH8 5.489 5472 5.6,18 

Korn in I'ro/.enten 

d('r G('~ammlPrnte '1-1,9 1}-1,8 39,5 11,5 

Qualitütsnote 

(1 f('in, 

5 schl!'chl) 2,7 3,0 3,2 2,9 

Nach 77/ Rcmy- I3Cl/K, 2 (1900), S 210 

ChC'L'alliergcrstcn 

Goldfoil v. TroLha's Beines 

verbesserte 

2.326 2.310 2.309 

3AO') 3.391 3.350 

5.729 5.701 5659 

'10,6 10,5 40,8 

2,7 2,7 2,8 

lmpenalgerstc 

Schottische Goldthorpe 

Perlgerste 

2,2'17 2.280 

3207 1.261 

5 .. 151 5.-191 

·11,2 'W,6 

2,7 2,8 
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:r 
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dens ankam. Obwohl die Erkenntnisse z. B. hinsichtlich des frühen Zeitpunkts 
für das Düngen und der Leichtlöslichkeit der venvendeten Kunstdünger, zu 
denen Rem)' gelangte, wegweisend waren, verschvvieg er selbst nicht die Schwie­
rigkeiten der für die Gevvinnung edler Brau\\'are so wichtigen Düngungsfrage, 
die allen Anforderungen gerecht sein sollte: 

"Unsere eIgenen Versuche, durchgefuhrt in 30 \\'irthschaften ;\1ittel und Nord­
deutschlands, haben ergeben, daß sich eine direkte Phosphorsäuredüngung zu Ger­
ste in der :'1ehrzahl der Fälle lohnte, während das bei der Kalidüngung in verhält­
nismäßig seltenen Fällen zutraf. Aber wie ervvähnt, Regeln von allgemeiner 
Gültigkeit lassen sich nicht aufstellen; und nicht selten \\ird man von einer Kali­
düngung zu Gerste hervorragende Erfolge erzielen können. "29 

Auf Veranlassung von Delbrück unternahm Rem)' auch Untersuchungen über den 
geeignetsten Erntezeitpunkt der Gerste für Brauzvvecke. Die auf dem Versuchs­
felde der VLB gewachsenen Pflanzen wurden in vier verschiedenen Reifestadien 
geerntet: ;\1ilchreife, Gelbreife, Vollreife, Todreife. Von sämtlichen sorgfältig ge­
reinigten Gersten wurde eine Probe von je 500 g im Laboratorium vermälzt und 
die Höhe der ;\lalzausbeute sowie der Extrakt- und Stärkegehalt ermittelt. Im all­
gemeinen unterstrichen die Ergebnisse die Anschauung, eine frühe Ernte der 
Gerste für Brauzwecke zu vermeiden.3o 

Im Vergleich zu diesen seinerzeit ausgedehnt bearbeiteten landwirtschaftli­
chen und brau technischen Problemen behandelte die Rohstoffabteilung der VLB 
die Maßnahmen zur Sicherstellung der Gerste nach der Ernte weniger umfang­
reich. Ohne die schädlichen Auswirkungen einer nicht genügend sorgfältigen 
Aufbewahrung auf die Qualität zu unterschätzen, wurde dieses Gebiet wissen­
schaftlich weniger gepflegt, und die Ratschläge bezüglich 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 für den 
Braugerstenbau" und den vom Deutschen Brauer-Bund herausgegebenen Richt­
linien: "Winke zur Erzielung guter Braugerste" . V'he die Diskussion bei der 1903 
abgehaltenen Oktober-Tagung der VLB demonstrierte, nahm man sie nicht kri-

29 Ebenda, S. 214. Unter dem Titel "Untersuchungen über das Kalidüngerbedurfniß der Gcrste",er­
schien 1898 ' ~) im Berliner Verlag Paul Parey eine von Remy verfaßte Broschüre, über die er selbst 
referierte, in: WsB, 15 (189S;. S,1{)2. 

30 Remy, Anm. 26, S. 217-218. Siehe auch ders" "Lntersuchungen über das zweckmäßigste Emte­
stadium fur Braugersten", in: WsB, 13 (1896 , S, 1-93-497,555-558; WsB, H (1897), S 190-196, 
201-202,213- 215, 
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ti klos an. Im :vIittelpunkt der Erörterungen stand die Frage der Stickstoffzufuhr 
In bezug auf die Ertragssteigerung einer möglichst eiweißannen Gerste. 31 

Die ,)'tickstc?fJrage 

Von alters her wußte man aufgnmd übernommener Erfahrungen von den nach­
teiligen Auswirkungen reichlicher Stallmistdüngung auf die Beschaffenheit von 
Gersten zu Brauzwecken. Georg IIaases Bestrebungen, den deutschen Gersten­
bau zu heben, ftihrten um die Jahrhundert\lvende zu intensiveren Besprechungen 
des Einflusses der Stickstoffdüngung auf den Ei\\eißgehalt und damit auf die 
Qualität der Gerste. um dies zu bewerkstelligen, wünschte er die Schwierigkei­
ten der Gerstenbonitierung, die bei Ausstellungen zum Vorschein kamen und 
auch in der Praxis des I landeis und der Malz- und Biererzeugung ihren Wider­
hall fanden, zu beseitigen. Kaum hatte sich die Anwendung von künstlichen Dün­
gern in der Landwirtschaft auf einer breiteren Basis ausgedehnt, hörte man War­
nungen, mit den Stickstofldüngern sparsam umzugehen. Weder die Landwirte 
/loch die Mälzer und Brauer, noch die Wissenschaftler fanden die Lage befriedi­
gend, die die Fortent""'icklung des deutschen Braugerstenbaus gefährdete und die 
1903 ein mittlerer aus Friedeberg stammender Brauer folgend charakterisierte: 

,,\\'enn 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 größten Teil befreundet, und die haben mir dies Urteil oft sehr 
olTen ausgesprochen -, so heißt es immer: ihr Brauer stellt immer höhere Anforde­
rungen, wir sollen weniger mit StickstolT düngen, keine Rücksicht auf den Ertrag 
nehmen, nur feinste Gerste liefern, aber der Preis geht immer mehr zurück. Das 
muß man Ja bis zu einem gewissen Grade anerkennen, denn die Bestrebungen der 
Brauer' sind in der 'lat immer dahin gegangen, möglichst niedrige Preise zu zahlen. 
Aber, meine I leITen, das eine stimmt nicht mit dem andern. Wenn dem Bauer ge­
sagt wird: du mußt immer bessere Gerste ziehen, du darfst keinen StickslolT neh­
men und keine Hücksicht auf den Ertrag nehmen, und die Preise gehen immer mehr 
zurück, dann erklärt sich die Einstellung des Anbaues ganz von selbst. "~2 

31 Bespn·rhung dpr "Go!ch-nen Rpge!n rur dpn GerslC'nbau" der \'LB und der vom deutschen Bf"lil­
erbune! hefilusgegebpnen .,\Vinke zur Erzielung guter Braugprste", in: Jb. \'LB, 6 (1903, S. 32·t­
'; ~'5 

12 Stl'inhuuser. Diskussionsbeitrag zur .,Besprechung des beim Gersten-Preisbewerb angewende­
ten BOllJlienlllgs\,prfahrcns", Ill: Jb. VLB, 6 (1903'" S. 30~ 305. 
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Durch die ausgedehnte publizistische Tätigkeit, hauptsächlich in der "Wochenschrift 
für Brauerei", versuchte Haase die Kreise der Land- und Brauwirtschaft sowie auch 
der Wissenschaft zu überzeugen, die Beurteilung der Gerste nach äußeren Merk­
malen (z. B. Farbe, Spelzenbeschaffenheit) fallenzulassen und sein mechanisch- und 
chemisch-analytisches Bewertungssystem anzunehmen. Für die Bewertung der 
Qualität der Gerste berücksichtigte er nur die Sortierung der Gerste, den Eiweißge­
halt, den Wassergehalt, die Keimfähigkeit, den Geruch und die Druschbeschädi­
gung. Er bekämpfte die Meinung, Biere des Pilsener Typs könne man nur aus 
böhmischer Gerste erzeugen. Nach einer zweijährigen Beobachtung teilte er mit, 

"es hat sich bei meiner Betriebskontrolle mit absoluter Sicherheit herausgestellt, daß 
bei einer Zusammensetzung von 80- 85 pet guter Gerste, einem Eiweißgehalt von 
9- 10 pet, einer Keimungsfähigkeit von 95 pet, Malze erzeugt werden, die in der 
Trockensubstanz im Grobschrot bei 17,5 oe 

78 pet Extrakt bei Wiener Abdarrung 
79 pet Extrakt bei Pilsener Abdarrung geben, 

wir kommen also an die Ausbeuten der böhmischen Malze heran und damit ist die 
Ehre der deutschen Gerste gerettet. ,,~~ 

Zuerst waren es die wissenschaftlichen Mitarbeiter der VLB. die Haases Grund­
gedanken anerkannten, auf den Brauwert der Gerste, haupt~Jchlich von der Be­
stimmung des Eiweißgehaltes bzw. der Stickstoffmenge, zu urteilen. Von äußer­
ster Wichtigkeit war hier die 1883 von Kjeldahl in Carlsberg-Laboratorium 
eingeführte und später mehrfach modifizierte Methode der Stickstoffbestim­
mung, die mit einem verhältnismäßig kleinen Aufwand an Mühe und Zeit zu­
verlässige und reproduzierbare Resultate gab. 34 Für 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 später bestätigte Delbrück auf Grund von 500 Malzuntersu­
chungen das sogenannte Haasesche Gesetz der Ungleichmäßigkeit zwischen Ei­
weißgehalt und Extraktausbeute. Während die Malze mit 10 % Eiweiß fast 79 % 
Extrakt zeigten, sanken diejenigen über 12 % bis auf 70 % Extrakt.35 

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

34 J. KjeldahJ, "Über eine neue Methode der quantitativen Stickstoflbestimrnung in den organischen 
Substanzen", in: ZgB (BB), 6 (18) (1883), S. 229-232, 245- 252. Die Elementaranalysen verschie­
dener Eiweißkörper ergaben rur den StickstofT Zahlen, die in der Nähe von 16 Prozent lagen. Auf­
grund dessen errechnete man die Eiweißmenge in der Gerste durch Multiplikation des ermittel­
ten StickstoITwertes 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 em spür­
bar differenziertes Verhalten bemerkbar, ob eine tatsächliche Beziehung Z\vi­
schen Eiweißgehalt und Extraktausbeute bestehe. Im allgemeinen stellten sich 
die großen Gutsbesitzer und Brauer freundlicher als die kleinen Landwirte und 
Brauer. Dabei beeinflußten Haases Ansichten die norddeutschen Fachkreise stär­
ker als die süddeutschen. 36 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 genügende Ver­
ständnis fur objektive Priifungsmethoden. Aber auch in den Kreisen der Wirt­
schaft und \Vissenschaft, die eine Reform der Bonitierungssysteme nach äußeren 
Merkmalen fur notwendig hielten, stieß Haases Verfahren auf\Viderspruch, wie 
es die Diskussion über Bonitierung der Braugerste auf dem 1908 in Wien gehal­
tenen VIII. Internationalen landwirtschaftlichen Kongreß zeigteY Die Reform­
bereitschaft ging nicht so \veit, um auf die Anwendung der in der Praxis erprob­
ten subjektiven Priifungsmethoden gänzlich zu verzichten. Zunächst konnte nicht 
einmal eine Einigung erzielt \\erden zwischen den damaligen in Deutschland 
und Österreich-Ungarn vorherrschenden Bonitierungssystemen: dem Berliner, 
dem \Viener und dem von Haase. Den Unterschied zwischen diesen Systemen 
sah man darin, daß das Berliner Verfahren eine MittelsteIle einnahm, da es den 
objektiven Beurteilungsmomenten zwar eine große, aber nicht ausschließliche 
Bedeutung beilegte, "'oie es das Haase- ystem beanspruchte, während in dem 
Wiener System die subjektiven Priifungen noch immer eine wichtige Rolle spiel­
ten.~ 

3G VgL" . aber den :'.laßstab des Herrn Kommerz.ienrates Haase dürfen "ir rtir unsere Verhalt­
nisse nicht ohne weiteres annehmen . Also so glatt, "1e die Verhältnisse zu liegen scheinen, sind 
si!! nicht." 0 Hans Vogel, der Direktor der Königlichen Akademie \Veihenstephan, in seinem 
Diskllssionsbeitrag, in: Bericht tiber den III . Bayerischen Brallertag zu Augsburg am 19. bis 21. 
Juli 1903, . 49. 

37 "Die Boniuerung der Braugerste vom brautechnischen und land,,;rtschaftlichen Standpunkte, 
nut bc>onderer BerückSichtigung Ihres Suckstoffgehaltes." (Referate, die auf dem VIII . Interna­
tionalen land"irtschaftlichen Kongn:ß gehalten wurden bv.v gedruckt vorlagen), in: \\'sB, 24 
(1907), . 171 -375,34-392,397 4{)2,4{)5 4{)1!,421-423. 

") Der ftihrende osterreichische Fachmann auf dem Gebiete der Gerstenzucht, Ern. \". Proskowetz 
lun .• vertra~ allerdings eine andere Auffassung: "Zwischen den Bonitierungsnormen DeuLSch­
_,nds und OsterreIchs besteht zur Zell noch der generelle Unterschied, daß das österrelchische 
<;'sl.-m cLe objeku\"e Untersuchung In den Vordprgnmd stellt, während dIE' deu'sche \rertung 
",,·hr :\'arhdruck auf die subjektiven Ge!>lchtspunkte legt, mit Ausnallme des 5tickstoffgehaltes." 
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) gewählt und die VLB 
beauftragt, die Kommission einzuberufen, was auch anläßlich der Oktober-'&­
gung der VLB 1908 geschah. Wie der Berichterstatter C. von Eckenbrecher mit­
teilte, war es der Kommission gelungen, sich zu verständigen und eine gemein­
same Formel zu finden. Das vereinbarte System versuchte den venchiedenen 
Richtungen Rechnung zu tragen. Von den elf für die Bonitierung aufgenomme­
nen Merkmalen sollten bewertet werden: 

in der höchsten Bewertungsklasse: 
1) Eiweißgehalt, 2) schlechter Geruch, 

wobei aber ein hoher Eiweißgehalt nicht mit einer Strafe zu belegen war; in 
der mittleren Bewertungsklasse: 

1) Gleichmäßigkeit, 2) Schwere, 3) Spelzenfeinheit, 4) verletzte Körner; in der 
un tersten 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 Höhepunkt. Nach und nach 
gewannen die Anschauungen immer festeren Boden, die bezweifelten, daß es 
überhaupt möglich sei, ein allumfassendes brauchbares System auszu8lbeiten.40 

Ergänzend sei hier darauf hingewiesen, daß seitens englischer, französischer 
und amerikanischer Fachleute Stimmen zu hören waren, die dem StickstofT- bzw. 
Eiweißgehalt nicht eine grundsätzliche Rolle bei der Gerstenbewertung ein­
räumten. So konnte man schon früher in dem bekannten von E. R. Moritz und 
G. H. Morris verfaßten und auf Veranlassung der VLB ins Deutsche übertragenen 
"Handbuch der Brauwissenschaft" lesen: 

"Eine Zeit lang pflegte man eine Gerste wegen eines Stickstoffgehaltes, der eine ge­
wisse Norm überstieg zu verwerfen und dem Malze dem Vorzug zu geben, das den 
geringsten Stickstoff gehalt aufwies. Diese Ansicht hat man jedoch fallen lassen; man 
nimmt an, daß der StickstotTgehalt kein Merkmal zur Beurteilung von Gerste, Malz 
oder Würze abgiebt ..... 1 

39 v. Eckenbrecher, "Bericht über die Beschlüsse der Internatioaalen Braugersteu-Boaitienmp 
kommission und ihre Anwendung auf die Internationale Genteoausstellun(', in: Jb. VLB, 11 
(1908), S. 278-279. 

40 Quante, Anm. 1, S. 105. 
41 Moritz und Morris, Handbuch der BrauwisseDschaf\, BerIin 1895, S. 128. Siebe daza die ~ 

kung des Übersetzers W. Windisch im Vorwort: "Gegen dieee Behauptung muS der Uutealleich-
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D('r französische 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 Prüfung der Gerste gab 
I lubert der physiologischen Eigenschaft der Keimfahigkeit vor dem auf dem che­
mischen Standpunkt beruhenden Stickstoffgehalt den Vorwg. H Der amerikani­
sehe Fachmann Wahl verwies auf den relativ hohen Eiweißgehalt der geschätz­
testen amerikanischen sechszeiligen Gersten.43 

Bei aller gebührenden Anerkennung der Leistung Haases, aufgrund einer um­
nmgreichen wissenschaftlichen Tätigkeit der seiner Brauerei angegliederten pri­
vaten Versuchsstation ~\ die Bedeutung der Eiweißstoffe für die Extraktergiebig­
keit zur Sprache zu bringen, scheute man sich vielfach davor, in der Bestimmung 
des GesamtstickstofT s das alleinige stichfeste Mittel zum Aufschluß auf die Qua­
litiit der Gerste zu sehen. Wenn 1903 Haases engster wissenschaftlicher Mitar­
beiter, der Vorsteher des Breslauer wissenschaftlichen Privatinstituts P. Bauer, 
wörtlich erklärte, "die Stickstoffrage ist gelöst"45, verhielten sich andere in die­
ser I Iinsicht vorsichtiger, denn es galt zunächst durch Forschung die wissen­
schaftlichen Grundlagen für eine solche Behauptung zu vertiefen. So erinnerte 
viPr Jahre später der in Wien wirkende Theodor Langer: "Unsere Kenntnis der 
Eiweißkörper ist eine noch viel zu mangelhafte, als daß "vir aussprechen dürften, 
die Gerstenstickstoffrage sei gelöst. "46 Die weitere Entwicklung an der hier be­
schriebenen Zeit erbrachte zwar Beweise für die Bedeutung des Eiweißgehaltes 
ftir die Extraktergiebigkeit, aber nicht für die Auffassung von dem richtungwei­
senden Belang des absoluten StickstoffgehaltesY 

nete ausdrücklich Stellung nehmen. Wir in Deutschland legen nach wie vor bei der Beurteilung 
der Gerste ein großes Gewicht auf den StickstofTgehalt derselben und halten diesen neben an­
deren Faktoren rur maßgebend für die Behandlung der Gerste im Malzhause, rur den Charakter 
des :\1alzes und der Wurze und rur die Eigenschaften des Bieres." Ebenda, S. VIII. 

}2 L. Hubert, siehe Anm . 35, S 37'~. 

ß R \\"ahl, ebenda, S. 388 392. 
H Sil'he z. B. G. llaase. P Bauer, .. \laterialien rur die internationale Gerstenbonitiemngskomrrus 

ston", in: WsB. 2·} (1907i, S '53-}- 5+2, 569 ·5n 
. ~'i Bauer (Breslau). Diskussionsbeitrag zur .,Besprechung des beim Gersten Prcisbewerb angewen 

deten Borutierungsverfahren", in Jb. VLB, 6 (1903j. S 308 
·H' 'Il, L,ng"r. ~Eigensrharten und \Vt'rtschiitzung der Braugerstc", in Thausing, Anm 9, S. 267. 
}7 Sieh" C. J Lintner. "Die Bewertung der Gerste im Hinblick auf die zu erwartende Extraktaus­

bellte uus dem ;\1alze", in ZgB (l\'F) 2} (1911), S 301 308. 
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Der Stand vor dem Ersten Weltkn'eg 

Es soll nun die in gedrängter 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, Früchte. Zwischen 
1908 und 1912 verbesserten sich die Hektarerträge der Sornrnergerste 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 Anbaufläche sich von ungefähr 1,629.000 auf 1,590.000 ha 
verringerte.'h'l Allmählich änderten sich das geographische Bild und auch die Sor­
tenbasis des norddeutschen Gerstenbaus. Die Grenzen des Braugerstenbaus ver­
schoben sich nord- und ostwärts, 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 Ofo, Im­
perialgersten 71 oder 27,2 % und Chevalliergersten 15 oder 6,6 %.49 

Vielfach stammten die Landgersten aus Hannagersten, die man züchterisch 
weiter bearbeitet hatte. So gelang es Rudolf Bethge, zuerst aus böhmischer und 
mährischer Gerste den einheimischen Verhältnissen angepaßte Neuformen zu 
züchten. Dabei setzte dieser in Schackensleben (Sachsen) tätige Gutsbesitzer, wie 
er ausdrücklich betonte, die in Berlin aufgenommenen Anregungen mit Erfolg in 
die Praxis um. 50 In Süddeutschland, wo den Landgersten schon von jeher Auf­
merksamkeit gewidmet worden war, wurde versucht durch Auslese die einhei­
mischen, namentlich fränkischen und bayerischen Landgersten zu veredeln. 51 

Angesichts der intensiven norddeutschen Bestrebungen, den Braugerstenan­
bau zu heben und damit die Abhängigkeit der Brauindustrie von der Einfuhr von 
Braugerste zu beseitigen, stellt sich die Frage, wie weit dieses Vorhaben erfüllt 
wurde. 1912 wurde der Braugerstenbedarf in Deutschland auf zirka 15,6 Millio­
nen dz geschätzt52, davon wurden ungefähr 2 Millionen dz importiert. Wie Ta­
belle 6 zeigt, trat zwischen 1906 und 1913 keine wesentliche Änderung in der Ein-

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

-19 C. v. Eckenbrecher, "Die Verarbeitung der Gerste des Jahres 1912. Was läßt sich von der neuen 
Gerste erwarten", in: Jb. VLB, 16 (1913), S. 376-377. 

50 R. Bethge, Diskussionsbeitrag in der Sitzung der RohstofTabteilung, in: Jb. VLB, 7 (1904), S. 329; 
ders., "Uber Gerstenzüchtung" , in: Jb. VLB, 16 (1913), S. -101-422. 

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

52 C. Bleich, Die Gerste mit besonderer Berücksichtigung ihrer Eignung als Brauware, Berlin 1914 
(Landwirtschaftliche Hefte Nr. 25, Hg. L. Kiessling), S. 7. 
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fuhr \'on Braugerste ein. Trotz Fortschritts und Erfolgen auf dem Gebiete des Ger­
stenanbaus konnten die fehlenden zwei ~lillionen dz Inland gerste nicht erzeugt 
werden. die zum größten 'leil aus Österreich-Ungarn bezogen wurden. 

Tabelle 6: Einfuhr \on Braugerste (dz) in da~ Deutsche Zollgebiet (1906-1913) 
----. 

Jahr In'gc.,amt I davon aus Ö.,terreich Ungarn 

1906' '2,7 1.597 2.295. 14 

1907 3,'2:>6.54 2.472.732 

190 2,672.030 '2.Fi9.453 

1909 1,774.356 1,4 3.54 

1910 1,741.041 1.427.346 

1911 I 1,5 1.919 35.459 

L<)12 2,124. 99 1.559.20 -

191) 1.511.449 

, It dem 1. Alarz wllamJhche Unter.ocheldung zu:ischen Futter- und Braugerste. 
Quelle Jb. VLB, 12 (1909), 3 5; ebenda, 16 (1913), 551. 

Die rsachen sind nicht schwer zu finden. Die \'or~tellung, den deutschen 
Braugerstenanbau zu heben. wirkte sich im Grunde genommen nur auf den 
Groß~rundbesitz aus.53 Obwohl schon monatlich 000 Exemplare der BGHK ver­
breitet wurden. mußten sie bald eingestellt ,,-erden. :.\Vir fanden aber damals~, 
sagte Delbriick ... nicht die nötige Cnterstützung, "eder \'on den Brauereien. noch 
von der Landwirtschaft. noch selb t im Lehrkörper der Anstalt ... -:;4 Das \'er­
stimdnis für Qualitätsgerste in den Kreisen der kleinen und mittleren Land\\"lrte 
und Brauer stieß auf erhebliche chwierigkeiten, die man nach z"ei miteinan­
der verbundenen Gesichtspunkten beurteilen kann. Es war nicht nur schwer. ih­
nen die Bedeutung der analytischen Betrachtungsweise (Ei\\"eißbestimmung) 
klarzumachen, sondern die Land"irte fanden auch Erzeugungskosten und die 
Brauer den Kaufpreis der Qualitätsgerste zu hoch. 

5l Delbriick, Anm. 2~. . 2~~. 
54 Ebcnda. _. 250. 
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4.2. \\'ASSER 

Härte des Brauwassers 

~och Anfang der achtziger Jahre des 19. Jahrhunderts tendierte man zu der her­
gebrachten Ansicht, daß ein vVasser, das die Eigenschaften eines guten Trink­
wassers besitze, sich auch völlig zur Bierbereitung eignete." Diese einfache Vor­
stellung konnte auf die Dauer nicht befriedigen, zumal es sich herausstellte, daß 
nicht jedes brauchbare Brauwasser als Trinkv ... asser dienen konnte.56 

Bei der Beurteilung des Brauwassers im engeren Sinne (das zum Extrahieren 
des :-'1alzes und Hopfens verwendete Wasser)57 spielte seit langem der Begriff 
der Härte eine "'esentliche Rolle. Unter Härte verstand man den Gesamtgehalt 
des \\'assers an Kalk und Magnesia, analytisch ermittelt als Kalzium- und 
Magnesiumoxid: CaO und MgO. Man sprach von harten und weichen \Vässern 
entsprechend den :\lengen der im Wasser enthaltenen Kalk- und l\lagnesium­
verbindungen. Man differenzierte zwischen der Gesamthärte vor dem Kochen 
des \\'assers und der bleibenden Härte nach dem Kochen, die kochfeste Salze, 
"ie z. B. schwefelsaures Kalk (Gips, CaS04), verursachten. Die Differenz in den 
\Verten Z\Yischen Gesamthärte und bleibender Härte repräsentierte die vor­
übergehende oder Karbonathärte, die der Beurteilung der im \Vasser gelösten 
kohlensauren Kalk- und Magnesiumverbindungen, der Bikarbonate: 
Ca(HC03)2 und :-'lg(HC03)z, dienten. Die Härte eines Wassers drückte man in 
Härtegraden aus, die von Land zu Land anders definiert v ... aren. In Deutschland 
entsprach 10 Härte 1 g Kalk in 1 hl \Vasser. 58 

Seit jeher waren sowohl Praktiker "ie auch Laien davon überzeugt, daß die 
Beschaffenheit des V','assers eine grundsätzliche Bedeutung für den Charakter des 
Bieres hatte. Die dunklen Münchener Biere wurden auf die harten, relativ kar­
bonatreichen ~lünchener Brauwässer zurückgeführt. Ähnlich wurde der helle 
Pilsener Typ mit den weichen karbonatarmen Pilsener Brauwässern in Verbin­
dung gebracht. Von dem führenden englischen, in Burton-on-Trent hergestellten 
Ale \vurde gesagt, es verdanke seine Eigenschaften den lokalen gipsreichen \Väs-

55 C. Lintner. Lehrbuch der Bierbrauerei. Braunschweig 1878. S. 119; ders .... Altes und :"\eues über 
Bierbrauerei I Wasser", in: ZgB (BB), 3 (15) (18801, S. 2. 

56 E. Prior, Chemie und Physiologie des ::\lalzes und Biere,. LeipZig 1896, S. 1; J. E. Thausing, Anm. 
9,S.26 

57 Thausing, Anm. 9. S. 95. 
58 Siehe z. B \\' Wincüsch, Das chemische Laboratorium des Brauens (6. erweiterte Auflage), Ber­

lin 1907, S. 103 f 
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sern. In der vVechselwirkung von kohlen- und schwefelsaurem Kalk der harten 
Dortmunder Brauwässer glaubte man die Begründung für die Erzeugung heller 
Dortrnunder Biere zu finden (siehe Tabelle 7). 

'Illhclle 7: Härtebestimmung der Brauwässer einiger bekannten Biertypen um 1910 (gIhl) 

:YIünchen Dortmund Pilsen 

Leitungswasser Unions brauerei Bürgerliches 

Brauhaus 

Burton-on-Trent 

-----------------------------------------------~ 
Kulk 10,60 36,70 4,15 

Magnesia 3,00 3,80 2,33 

Schwefelsiiure 0,75 21,08 2,11 

Gesamthärte 11,80 11,30 7,40 

ßleibenrle Hürte 0,60 21,50 0,97 

KarbonathüI1e 11,20 16,80 6,57 

Quelle' Ar Delbrück (Hg.), Illustnertes Brauerei-Lexikon, Berlen, 1910, S 168. 

51,81 

H,'18 

74,62 

72,11 

l5,76 

26,35 

Das Gewicht, das der Zusammensetzung beigemessen \',:urde, führte zur Über­
schätzung der Rolle des Brauwassers bei der Würzebereitung bis zur Geheim­
niskrämerei. V"ilhelm vVindisch, ein angesehener Mitarbeiter der VLB, der sich 
intensiv mit der Brauwasserfrage beschäftigte und auch den zugehörigen Ab­
schnitt des Illustrierten Brauerei-Lexikons bearbeitete, berichtet, daß das bür­
gerliche Brauhaus in Pilsen ihm keine Wasserprobe zur Verfügung stellte "mit der 
Begründung, es habe bezüglich der zur Fabrikation ver. .... endeten Rohprodukte 
und des Wassers das geschäftliche Geheimnis zu wahren". 59 Aus diesem Grunde 
beruhten die rur das Pilsener vVasser in Tabelle 7 angeführten Werte auf einer 
Analyse iilteren Datums. 

Im allgemeinen herrschte die Meinung vor, daß helle Biere weiche \"'ässer ver­
langten. Zu diesem Zv\eck wurde, wenn nötig, durch Er. .... ärmen oder Aufkochen 
das \Vasser enthärtet. Bei allen Vorteilen der praktischen Nutzanwendung von 
\Vasseranalpen bei der Bierbereitung zeigte die Praxis auch ihre Unzulänglich­
keiten auf. Es kam öfters vor, daß die Vorgänge in der Brauerei und auch das fer­
tige Produkt dem richtungweisenden Gesichtspunkt der Analyse nicht entspra­
chen. Die Erfahrung lehrte, daß die Zusammensetzung bestimmter Brauwässer 
sich im Verlaufe der Zeit linderte, ohne einen Einfluß auf den Charakter des Bie­
res auszuüben. Die Einteilung in "harte" und "weiche" \'\ässer schien auch nicht 

')9 Ebl'nda, S 135. 
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zu genügen, da die "Pilsener" Biere aus harten Wässern hergestellt wurden.5O Ge­
gen Ende des ersten Jahrzehnts des 20. Jahrhunderts erwies es sich als schwierig, 
eine wissenschaftliche Erklärung für diese Tatsachen vorzulegen. Die bisherigen 
Bestrebungen, die Brauwasserfrage auf rein analytischem Wege zu lösen, schie­
nen ihre Grenzen erreicht zu haben. "Man hat dem Wasser in der Brauerei und 
zwar früher mehr als jetzt", schrieb der angesehene in Wien wirkende Braufach­
mann Julius E. Thausing, 

"eine unberechtigt große Rolle zugewiesen. Gute und schlechte Eigenschaften des 
Bieres wurden kurzweg auf die Beschaffenheit des Brauwassers zurückgeführt ... Wo­
durch ein Wasser untauglich als Brauwasser wird und wodurch es direkt schädlich 
wirkt, ist meist nicht schwer festzustellen; ob und warum aber dieses oder jenes 
brauchbare Wasser sich ganz besonders gut oder weniger gut für 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, darüber gibt 
es nur Vermutungen und das, was in dieser Hinsicht gesagt und geschrieben wird, 
hält ernstlicher Prüfung nicht stand. Die Versuche, kiinstlich durch Zusatz von ge­
wissen Bestandteilen Wässer solchen ähnlich zu machen, aus welchen berühmte Bie­
re gebraut werden, sind ebensowenig von Erfolg begleitet gewesen, wie diejenigen, 
bei welchen man Brauwässer bezogen hat, um berühmte Biere nachzuahmen."61 

WasserstoJfionenkonzentration und Puffer 

Die Weiterentwicklung der Brauwasserfrage erfolgte im Zusammenhang mit der 
Ausbildung der elektrochemischen Ionentheorie, die zur Aufstellung der Was­
serstoffionenkonzentration- bzw. pH- und Pufferung-Begriffe führte. Es wurde 
die Abhängigkeit des sauren und alkalischen Charakters einer Lösung von den 
Spaltprodukten des Wassers festgestellt: Wasserstoff- und Hydroxylionen (H+, 
OH). Bei sauren Lösungen besteht ein H+-Ionen-Überschuß, während bei alka­
lischen Lösungen ein OH--Mehr überwiegt, und die aktuelle Reaktion wird 
durch das gegenseitige Verhältnis der Wasserstoffionen- und Hydroxylionenkon­
zentration gekennzeichnet. Um die Anwendung der Wasserstoffionenkonzentra­
tion-Größen bei Untersuchungen biochemischer Prozesse zu vereinfachen, führ­
te der im Carlsberg-Laboratorium tätige S .P. L. S0rensen 1909 den Begriff pH 

60 Vgl. Thausi~, Anm. 9, S. 100. 
61 Ebenda, S. 95-96. 
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(Wasserstoffexponent) ein.uz Die pH-Werte bewegen sich für saure Lösungen 
"wIschen 0 und 7 und für alkalische Lösungen zwischen 7 und 14, wobei der Wert 
7 den Neutralpunkt charakterisIert. Dementsprechend, wenn die Wasserstoffio­
nenkonzentratlOn steigt, nimmt der pH-Wert ab, und umgekehrt bei einer Zu­
nahme des pli-Wertes vermindert sich die Wasserstoffionenkonzentration. 

Mit Hilfe dieser Vorstellungen konnte man an die Erklärung 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 verändern sich wenig. Schon 1900 erörterte der französische Brauwissen­
schaftler A. Fernbach bei einem Brauerkongreß in Paris die Tatsache, daß der 
Malzextrakt sich bei Säure- oder Basenzusatz der Änderung der aktuellen Reak­
tion widersetze. Er verglich diese Eigenschaft mit der Wirkung des Puffers eines 
Eisenbahnwagens.63 Ähnlich den mechanischen Puffern wirken die biochemi­
schen Puffersysteme (z. B. ein Gemisch des primären und sekundären Phos­
phats: NaH2PO~ - NazHP04) als Stabilisatoren der aktuellen Reaktion des bio­
chemischen Milieus. Erst diese Einblicke ermöglichten das Verständnis der 
kompliziert verlaufenden biologisch-chemischen Vorgänge. Es ist bezeichnend, 
daß ihre Herausarbeitung und Anwendung aufs engste mit der brauwissen­
schaftlichen Forschung und Braupraxis verknüpft war. 

Die Aciditätsfrage 

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

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

62 S. P. L. Sorensen, "Em.ymstlldien. II . l\lItteilung über die :vIessung und die Bedeutung der \Vas­
serstoffionenkonzcntration bei enz}watischen Prozessen", in: Biochemische Zeitschrift, 21 
(1909), S. 130 3(H. 

63 A. Fernbach und L. Ilubcrt, "De !'influence des phosphates et de quelque autres matieres minera 
les sur la diastase proteo!ytique du malt", in: Comptcs rcndus des seances dc !'Academle des 
Scicncc$, lXI (1900), S. 293295 . 
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Versuch be\\ies, daß für die Ausbeute als solche "die H-Ionen genau ,,\ie die Tem­
peratur als Lösungsfaktor vor allem in Betracht kommen."64 

Aufgrund von Messungen der \\'asserstoffionenkonzentration während des 
Sudprozesses und auch fertiger bayerischer, Pilsener, amerikanischer und ande­
rer Auslandsbiere kam er zur Überzeugung, 

.,daß in der H-Konzentration des Rätsels Lösung liegen müsse. 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 Zusätze, Fällungsmittel 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, v .... enn in 
einem Gemisch von sekundärem und primärem Phosphat alles sekundäre Phosphat 
durch Säure in primäres Phosphat umgewandelt worden ist, wie es bei der Gärung 
tatsächlich möglich ist. "65 

Schon frühere Forscher meinten, "daß jedes Bier außer Kohlensäure auch sonst 
noch freie Säuren enthält und es ist sogar ein gewisser Säuregrad eine gewisse 
Acidität, geboten, nicht nur wenn das Bier munden soll sondern auch wegen des­
sen Haltbarkeit"fiö, und in den Arbeiten \Yilhelm \Yindischs erhielten diese An­
sichten weiteren Auftrieb. Neben Emslander muß er, der die Brauwasserfrage als 
eine Aciditätsfrage behandelte, genannt werden, denn die Hauptimpulse, die die 
Richtung seines Interesses für die V\'asserfrage bestimmten, waren die For­
schungen Fernbachs.67 

V\7indisch unterschied im Brauwasser chemisch unv .. irksame und chemisch 
wirksame Salze und teilte diese in solche, die die Acidität erniedrigen (alle Kar­
bonate), und solche, die die Acidität erhöhen (insbesondere der Gips, aber auch 
das Bittersalz, :Y1gS04). Im Hinblick auf die für die \\Türze schädliche säurever­
nichtende Wirkung der alkalisch reagierenden Karbonate fand er Unterschiede 
Z\vischen dem Natrium-, :\lagnesium- und Kalziumkarbonat. Er bestätigte die bei 
weitem schädlichere Wirkung des Natriumkarbonats und zeigte, daß das Ma-

64 F. Emslander, ~Die \\'asserstoffionen - Konzentration im Biere und bel dessen Bereitung". in: 
ZgB \'F), 37 (1914 , S. 28. 

65 Eben,L., S. l<l . 
66 C. Linmer, "Goer einige Resultate zymotechrus"her Untersuchungen und ihre Verwerthung fur 

die Praxis der Bierbrauerei", in; BB, 11 (1876', S. 219. 
67 Vgl.: " .. den eigentlIchen Anlaß d,e \\'asserfrag.· "lieder auf dIe Tagesordnung zu setzen und von 

einer ganz anderen Seite aus zu betrachten und zu bearbeiten, rrur ausschließlich die Arbeiten von 
Fernbach gegeben haben." W. Windisch, "Über die Erkenntnisse des letzten Jahres, mit beson­
derer Berücksichugung der Brauwas~erfrage", in Jb. \'LB, 16 (19Fi I, S. HO. 
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gnesiumkarbonat dem ;'\Jatriumkarbonat in dieser Hinsicht nahestand, während 
das Kalziumkarbonat verhältnismäßig am bestem abschnitt.68 Diese Ergebnisse 
Windisrhs und seiner ~1itarbeiter am Vorabend des Ersten Weltkrieges warfen 
ein erhebliches Licht auf die Wirkung der BraU\\'assersalze und auch auf die Här­
tefrage. Zur praktischen Nutzam"'endung dieser Kenntnisse, z. B. bei dem Ent­
h1irtungsverfahren zur Verbesserung der Wässer, kam es erst nach dem Ersten 
\\'eltkrieg. Zweifellos ebneten sie den Weg zu späteren Untersuchungen, die sich 
nicht auf die pI I-Wirkung der Salze, sondern auf die pH-Wirkung der Ionen rich­
teten. Mit der Herausstellung der aciditätsfördernden Rolle der Ca- und Mg-Io­
nen konnte die Ilärtefrage auf einen neuen Ausgangspunkt gebracht werden, 
ohne daß eine endgültige Antwort gefunden worden wäre. 59 

4.3 HEflIl 

Ralsel: Hife und Garung 

Kem 'lei I der Bierherstellung erschien dem Brauer geheimnisvoller als die An­
\\pndung der lIefe ("Germ", "Zeug", "Satz"). Die Gärung gehört zu den ältesten 
Erfahmngsgebieten des \lIensehen und als solche wurde sie zum Ausgangspunkt 
von llandlungen und Denken, die Bereiche sowohl der Wirtschaft, Technik, Me­
dizin und Wissenschaft wie auch der Magie, Religion, Philosophie und Politik 
berührten.1° Wie schon erwähnt, deutete 1818 der aus Deutschland stammende 
und in Böhmen ansässige Apotheker und Industrielle Christ. Polykarp Friedrich 
Endeben offenbar als erster die Gärung als einen mit dem Pflanzenleben ver­
knüpften chemischen Vorgang.';". Diese Idee fiel auf keinen fruchtbaren Boden, 
denn es dauerte an die 20 Jahre, bis die Ergebnisse unabhängiger und gleichzei­
tiger Untersuchungen Theodor Schwanns, Charles Cagniard-Latours und Fried-

6S Ebenda, S ~6! ~HO; ders., "Beiträge zur Brauwasserfrage", in : WsB, 30 (1913 , S. 209. 
69 P. Kolbarh, ~Chemische Technologie der Brauerei", in: E. Borkenhagen (Hg. ), 1883 1958, Fünf­

undsieb7jg Jahre Vl.B, Berlin o. D, S. 47 
70 Das !Ur die Ent\\icklung der \\;ssenschaftliehen G~rungslehre von Louis Pasteur 1876 herausge­

gebene \\'!'rk laudes sur In bierr enthält ein Vorwort, das folgend beginnt: ,,~idee de ces recher­
ches m'a ete inspin~e par nos malheurs . Je les ai entreprises aussitot apres la guerre de 1870 et 
poursuh;l's sans relacht, depuis eette epoque, avec la resolution de les mener assez loin pour mar­
quer (\'UlI progres durable une industrie dans laquelle l'Alll'magne nous est superieure." L. Pas­
teur, Oeuvres \', Paris 1!JZ8, S. 5. 

7! eh. P. E Erxleben, e,ber Guetc und St.lerke des Biers, und die ;\'littel, diese Eigenschaften rieh­
lig 7.Il \\uer(\ig('n, Prag 181H, S. 6'1 
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rich Traugott Kützings sie bestätigten. 72 Man betrachtete die Hefe als einen pilz­
artigen pflanzlichen Organismus, den Schwann Zuckerpilz (Saccharomyces) 
nannte. 

Trotz dieses "vissenschaftlichen Fortschritts erfolgte bis zu den achtziger Jah­
ren des 19. Jahrhunderts eigentlich kein Wendepunkt in den Kenntnissen über 
die Biologie der Hefen und ihren Einfluß auf die Gärung bzw. Bierbereitung. 
Noch 1857 beschrieb Theodor Bail die Hefe als "das emfachste und doch räthsel­
haftes te Gebilde, das man in den Handbüchern der Mykologie nicht nur, son­
dern überhaupt in denen der Botanik aufgeführt findet".73 Bail, der später als 
Lehrer und Organisator des wissenschaftlichen Lebens in Danzig tätig war, be­
sprach in seiner Abhandlung auch das Verhältnis der Hefe zur Gärung. Er be­
kräftigte die Auffassung, daß die Vegetation der Hefezellen die Gärung bewirke 
und daß die Geschwindigkeit des Prozesses von der Schnelligkeit der Hefever­
mehrung abhängig sei. Historisch interessant sind seine Bemerkungen, daß ver­
schiedene Hefenarten verschiedene Gärungen hervorriefen, und der Hinweis auf 
die praktischen Vorteile, die durch Aussaat und Bildung von unterschiedlichen 
Hefen in gärungsfahigen F1üssigkeiten entstehen könnten. Genötigt, seine Ar­
beit, die als Dissertation geschrieben wurde, zu veröffentlichen, bedauerte er es, 
hinsichtlich dieser Vermutung keine Versuche angestellt zu haben. 74 

'Nie weiter noch zu sehen sein wird, führte dieser Weg zur Erkenntnis, daß so­
genannte "wilde" Hefen nicht erwünschte Gärungserscheinungen und einen ab­
normen Gärungsverlauf verursachten. VVenn trotz Sicherheitsmaßnahmen ab­
norme Gärungserscheinungen auftraten und das Bier im Geschmack und in der 
Haltbarkeit nicht einwandfrei war, ... vurden diese Mängel oft der Beschaffenheit 
der Hefe zugeschrieben, ohne richtiges Verständnis dafür, was eigentlich schief­
gegangen war. Aber nicht nur der Brauer, sondern auch der wissenschaftliche 
Fachmann stand hilflos solchen Anomalien gegenüber, wie sie z. B. im Laufe des 
Sudjahres 1875/76 auftauchten. In seinem Vortrage anläßlich des 3. Deutschen 
Brauertages in Frankfurt a. M. im Sommer 1876 sprach C. Lintner von diesen 
Schv'Iierigkeiten und gab zu, es wäre "freilich eine schöne Aufgabe, die Ursachen 
mittheilen zu können", welche diesen abnormen Erscheinungen zu Grunde 

72 Th. Schwann, " Vorläufige .\1ittheilung, betreffend y, ',-su,he über rue Weingahrung und Faulniß" , 
in: Ann. Phys. Chern. (J. C. Poggendorf), 11 (1837), S. 181-193; F. Kützmg, ":\1icroscopische Un­
tersuchungen uber die Hefe und EsSigmutter, m·' '51 !Tl' ·nreren anderen dazu gehörigen vegetabI­
lischen Gebilden", in: J . prak. Chern. (0. L. Erdmann), 2 (1837), S 385-4<l9j Cagniard-Latour, 
"Memoire sur la fl''frnentation vincusc", in Ann. chirn. phys 68 (1838), S. 20&-222. 

73 Th. Bail, "Ueber Hefe", in: Bora. 40 (. ·.R. 15) (1857), S. 417. 
H EbE:'lda, S. 438. 



Rohstoffe 153 

liegt". Dann setzte er fort: ,.Leider müssen wir aber gestehen, daß wir darüber 
noch " .. enig Bestimmtes sagen können. Uns hat in diesem Jahre so\\ohl rue Be­
urtheilung der lIefe durch das I\1ikroskop als auch die ntersuchung auf ihre Zu­
sammensetzung im tiche gelassen. "7~ 

Reine und ualde Hifen 

Die Grundlagen rur die Erforschungen der krankhaften Zustände des Bieres \\'Ur­
den von Louis Pasteur geschaffen, wenngleich sein ;'\achdruck auf Bakterien ver­
hinderte, das von ihm erkannte Problem der reinen Hefe zu lösen. Er vermutete 
nämlich, daß ein unvorteilhafter Biergeschmack auf eine von der normalen 
Brauereihefe unterschiedliche Hefe zuriickzuruhren sei. Die Bekämpfung von 
Bierkrankheiten erforderte die Anwendung von reinen Hefen, und nach Pasteur 
konnten diese auf mit ein \\enig \Yeinsäure versetzter Saccharose (Rohrzucker) 
gezüchtet werden. Der \\'eg zur tieferen Erkenntnis war schwi.erig, und es ist be­
zeichnend, daß Pas te ur, wie er selbst zugab, die tatsächliche Bedeutung seiner 
runf Jahre dauernden und ge\\'issermaßen nicht abgeschlossenen Untersuchun­
gen nicht immer begriff. 76 Jedenfalls wurde aufgrund seiner Ergebnisse rue Fra­
ge der Reinerhaltung der Hefe im Brauereibetrieb aufgegriffen, wenn auch Pa­
steur· eigenes gegen Bakterien gerichtetes Verfahren nicht den gewünschten 
Erfolg haben konnte, wie der dänische Forscher Hansen be\\ies. Die von Pasteur 
beschriebene :\Iethode befreite zwar rue Hefen von Bakterien, aber nicht von 
schädlichen Hefen. 

Emil Christian Hansen, der Leiter der Physiologischen Abteilung des Carls­
berg-Laboratoriums, \var \'on Haus aus Botaniker, und als solcher erkannte er, 
daß die von Pasteur angestrebte chemisch-bakteriologischen Lösung der Hefe­
frage nicht ausreiche. Über die verschiedenen Arten der bei Gärung im Braupro­
zeß vorhandenen Hefen und anderen I\Iikroorganismen müsse in morpholo­
gisch-physiologischer Hinsicht ert Klarheit geschaffen ,,·erden. 

Han en erhielt 1 7 den er ten Anstoß zum Studium der i\Iikroorganismen, 
als man sich in der Kopenhagener Alt-Carlsberg-Brauerei die Frage stellte. ob die 
Dunste der im Hofe hegenden 'Ireber schädliche Fermente enthielten. Von die­
sem Zeitpunkt an begann Hansen!Ur eu,en Luftanal) sen, .. um alle Organismen 
kennenzulernen, welche durch dl'! r"llb der Luft in die Bierwürze gebracht 

7; LmtnH, J\nrro 66,,' 221. 
7b Past('ur, Anm 70, besond !'i , . 174- 1 "i 
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werden und darin sich entwickeln können".T' 1878 fand er, daß die Luft von 
Carlsberg von verschiedenen, dem Auge unsichtbaren Organismen erfüllt war 
und, daß ihre Zusammensetzung von der Jahreszeit abhängig war: Mit dem Be­
ginn des vVinters verschwanden die Hefen. 

Im Jahre 1882 begann man in Alt-Carlsberg das ganze Jahr zu brauen, während 
man früher während der Sommermonate eine Pause einsetzte. Wie üblich 
benützte man auch weiter die ursprünglich aus dem Münchener Spaten bräu 
stammenden Unterhefen, die man, ohne zu wechseln, seit 1845 fortpflanzte, aber 
jetzt erhielt das Bier einen eigentümlichen bitteren Nebengeschmack. Hansen 
konnte zeigen, daß die Brauereihefe Saccharomyces cerevisiae) mit drei wilden 
Hefenarten verunreinigt war. Aufgrund von Laboratoriums- und Gärkellerversu­
chen (1883/84) konnte er auch den Beweis erbringen, daß eine der drei wilden 
Hefen die unangenehme Eigenschaft des Bieres hen:orrief. Im Verlauf dieser 
Untersuchungen entwickelte er Methoden, durch Verdünnungen der Nährflüs­
sigkeit (\Vürze) und Anwendung von Gelatinnahrung Reinkulturen von einer 
einzigen Hefezelle zu erhalten. In Zusammenarbeit mit dem Direktor der Alt­
Carlsberg-Brauerei, Kühle, konstruierte er 1885 einen Reinzuchtapparat zur kon­
tinuierlichen Massenproduktion reiner Hefe.18 Es ist nicht ohne Interesse, wenn 
man die Wechselbeziehungen z\",;schen Wissenschaft und Industrie berücksich­
tigt, daß die Hefereinzuchtapparate nach den in den Laboratorien benützten Kul­
turkolben modelliert ..,.,.urden.?9 Sie dienten als eine Art Zwischenstation der Ver­
mehrung der in Laboratorien rein gezüchteten Hefe. Daß es sich in einem 
Großbetrieb nicht um kleine Mengen von Hefe handelte, betonte Hansen: "Die 
Gärbottiche in Alt-Carlsberg fassen 9000 hl Würze und die Stellhefe dazu beträgt 
ca. 2500 kg. Hiermit wird jährlich 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 jährlich mehrere Millionen Mark."80 

77 E. eh. Hansen, "Beiträge zur Kenntnis der Organismen, welche im Biere und in der \Vürze vor­
kommen und leben können", in: ZgB (BB), 3 (15) (18801, S. 277. 

78 E. eh. Hansen, "Untersuchungen über die Physiologie und :\lorphologie der alkoholischen Fer­
mente", in: ZgB (BB), 6 (18) (1883" 5.360-363,376-381; derselbe, Untersuchungen aus der Pra­
xis der Gärungsindustrie, I, :\lünchen 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 neu be­
arbeiteten Auflagen 

79 E. eh. HansC'n, Cntersuchungen aus der Praxis der Gärungsindustrie II, :\lünehen und Leipzig 
1892, S. 49. 

80 Hansen, Cntersuehungen I, Anm. 78, 5. 14. 
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J JtjrTmzzuclzt in Deutschland' i\:lünchen 

Aus eillem von .I. c:. Jacobsen, dem Besitzer der Alt-Carlsberg-Brauerei, am 7. 
~1ni 188} an GalmeI Sedlmayr den Jüngeren gerichteten Brief geht hervor, daß 
der Inhaber der Spatenbrnuerei der erste deutsche Brauer war, der über die in 
Alt-Carlsberg mit der Reinhefe gemachten Erfahrungen benachrichtigt wurde. 
Um sich sozusagen zu revanchieren für die nahezu 40 Jahre friiher zur Verfügung 
gestellte liefe, wollte Jacobsen eine Portion reiner I {efe als :vIuster nach Mün­
chen schickten, denn er meinte: ,'-Wenn man [in Bayern :vI.T.] fortfahren wird 
das ganze Jahr zu sieden, wird es nöthig seyn, daß wenigstens einige Brauerezen 
oder \'ersuchsstationen wie \Veihenstephan oder hier Dr. Aubry in München von 
Zeit zu Zeit reine Sacch. cerevisiae ausscheiden, um reine Hefe zu schaffen. "81 

Der Gärungsfachmann Louis Aubry, der 1885 Direktor der Wissenschaftlichen 
Station ftir Brauerei in München wurde, veröffentlichte im selben Jahr einen Ar­
tikel, um unrichtigen Auffassungen und Informationen mit der Carlsberg-Hefe, 
an deren Verbreitung Berliner Brauwissenschaftler nicht ohne Schuld ""aren, ent­
gegenzutreten.1!2 Der Artikel unterrichtet über interessante Einzelheiten der 
Friihgeschichte der liefereinzucht in München und \Veihenstephan. Schon 
knapp eine \I\'oche nach der Absendung von Jacobsens Brief an Sedlmayr wurde 
im Spatenbrau zum ersten Mal am 11. Mai 1884 die reine Hefe von Carlsberg zum 
Anstellen der \,\-'urze benützt. Diese Hefe "vurde auch im Laboratorium der Wis­
senschaftlichen Station untersucht. Außerdem wurden noch Versuche im Leist­
bräu (Franziskaner-Keller), das Josef, dem Bruder Gabriel Sedlmayrs, gehörte, 
und auch in der Staatsgutsbrauerei \Veihenstephan unternommen. Den Berich­
ten nach wurden günstige Resultate erhalten, .. venn auch der Geschmack des Bie­
res von dem gewohnten Münchner Geschmack etwas abwich. 

Nachdem Jacobsen im Friihsommer desselben Jahres München besucht hatte, 
beschloß die \\'issenschaftliche Station, Aubry nach Kopenhagen zu entsenden. 
Dieser wendete sich am 29. August 1884 brieflich mit dem Ersuchen an Hansen 

81 Den Brief veröfTentlichten I! Ltiers und F. \\'emfurtner in Ihre: ';t.1I:.e "Oll' Einfuhn:.ng der He­
fereinzucht in den Brauprelbetrieb", in Die Hefereinzucht .n ,!.:( Entwicklungsgeschichte' de'r 
I3rauprei (\'eröfr('ntllchlln~en der Gesellschaft rur die GeschicillC und Bibliograph,,' des Brauwe­
sens), Berlin Ir))!. ,;, ~2 74. Das Original befindet sich im FJ .IL· 5,rlbnayr- '\ach!.lß, SI ,oilarchiv 
\lünchen, KaSSI'lJ" I· 1). 

1i2 L. Aubl)', .,EIll Beitrag zur Klarung lind Richtigstellung de'[ AnSIchten tib"r reine Hefe", in- ZgB 
(BB), 11 (20) (11'1'5). S. m 139 , 



156 Bierbereitung 1800-1914 

"mir in der nächsten Zeit den Besuch Ihres Laboratoriums zu gestatten, um Ihre Me­
thoden der Hefezüchtung kennenzulernen und mit Ihnen über die Ausftihrung von 
ähnlichen Untersuchungen im Laboratorium der wissenschaftlichen Station, sowie 
über die Einftigung Ihrer Züchtungsmethode ftir reine Stellhefe bei uns, zu be­
rathen."R; 

Nach Aubrys Rückkehr übernahm es die Wissenschaftliche Station, für ihre Mit­
glieder die Hefereinzüchtung zu betreiben. "Diese Vorgehen unserer Versuchs­
station", schrieb Aubry, 

"ist nicht darin begründet, daß dieselbe das Heil der Brauerei in der Hefe allein 
sucht, denn sie ist sich wohl bewußt, von vvie vielen Faktoren bei den komplizierten 
Vorgängen im Brau- und Gärungsprozeß die Erzeugung eines allen Ansprüchen ent­
sprechenden Produktes abhängt. Wir züchten Hefe lediglich unter der aus den ei­
genen Beobachtungen und denjenigen Hansens hervorgehenden Erwägung daß ein 
großer Theil der Betriebsstörungen durch die zunehmende Einmischung von frem­
den Pilzen, teils Alkoholgärungspilzen, teils auch Bacterien, zur Hefe hervorgebracht 
werde."84 

Schon Hansen warnte davor, daß alle Brauereien dem Beispiel Carlsbergs folgen 
könnten. Er meinte, daß nur gut eingerichtete Brauereien von der neuen Me­
thode profitieren würden.85 So kam es auch, daß in Deutschland die Münchener 
Großbrauereien 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 ortsüblichen Eigenschaften des Bieres nicht zu verändern. 
Er empfahl den Brauern die Gärung mit eigenen, aber rein gezüchteten Hefen 
einzuleiten.86 

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

.,Sie sind zu gütig, in dem Sie mein Verdienst ftir die Einftihrung der reinen Hefe 
besonders betonen. Als ich die Bedeutung der Reinhefe ftir die BrauereI übersah, 
war es ja meine Pflicht, von der Stelle aus die ich einnehme ftir die Sache zu wir-

83 Emil Christian Hansen-Breve [Briefe], Det Kongeüge Bibliotek Kobenhavn. 
84 Aubry, Anm. 82, S. 136. 
115 E. Ch. Hansen, ~Untersuchungen aus der Praxis der Gärungsindustrie", in ZgB (BB), 6 (18) 

(1884), S. 273277. 
116 Aubry, Anm. 82, S. 138. 
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ken. E ist mIr. nicht ohne große l\lühe und manchen vergeblichen \'ersuch, gelun­
gen heITorragende Brauer zu überzeugen und es sind jetzt mehrere Gn ßbrauerei­
en bereits begei terte Anhänger der Reinhefe geworden. Cnser '\lunchner paten­
bräu hat heuer nicht nur vorzügliches ondern auch sehr haltbare Bier u \ erd ankt 
da vorherrschend der \'erwendung von Reinhefe. -"7 

Der Brief enthält deutliche Hinweise auf die bestehenden Rivalitaten und Anta­
goni men zwischen den Münchener und Berliner Brauwissenschaftlern. Del­
brück "ird ,1Is über alles erhaben bezeichnet ,,\\'as gnindliche Forschung außer­
halb seiner tation gefunden hat". ':>I:S Aubry hoffte aber doch. viele Brauer, die den 
Ratschlägen der VLB folgten, zum :\achdenken und auch zur Aufnahme der He­
fereinzucht gebracht zu haben. C 

\\'ie oben bemerkt, \\ies Hansen an Hand von Zahlen darauf hin, daß die ma­
teriellen Aus\\'irkungen der Hefereinzucht nicht zu gering eingeschätzt werden 
sollten. Die Einführung der Hefereinzucht, em Werk der Theorie und Praxis zu­
gleich, war nicht nur eine grundsätzliche :\euerung, die die Beschaffenheit des 
Bieres sicherstellte, sondern die auch dIe \'ormachtstellung der Großbrauereien 
be chleunigte. Doch ist es nicht so einfach den Beweisen für den unmittelbaren 
Einfluß der Hefereinzucht auf die Ent\\icklung der deutschen Bierproduktion 
nachzugehen, da man nur auf spärliche Angaben ange\\iesen ist. Einen ge\\issen 
Einblick in die Anfänge der Hefereinzucht in Bayern gewähren Zahlen über die 
von der \\'issenschaftlichen tation in München z\\ischen 1 5 und 1 an die 
Brauereien abgegebenen Hefeproben. 

Tabelle 8: Lieferung von Reinhefe90 

Vi enschaftliche tation in ;\Iünchen) 

7 Hansen-Breve, Anm. l. 
Ehenda. 

119 Ehenda. 

Jahr ätze (ca. 1 kg) 

107 

122 
164 

90 Entnommen den Jahresberichten der \Vis~enschaft1ichen taU)TI in :\lilnchen, SIehe Luers und 
Weinfurtner, Anm. 1. 
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Gemessen an dem Malzverbrauch der Münchener Braunbierbrauereien zwi­
schen 1884 und 1886 (siehe Tabelle 9), der ungefcihr um 31,5 % anstieg, war der 
Aufschwung nicht unbeträchtlich angesichts der schon fast 60%igen Steigerung 
des Malzverbrauches während des Jahrzehnts 1876-1885 (siehe Tabelle 3). 

Tabelle 9: Malzverbrauch der Münchener 

Braunbierbrauereien (1884-1886)91 

Jahr 

1884 
1885 
1886 

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

hl 

803.573 
958.548 
1.057.121 

Neben der Ennvicklung der Kältetechnik, die noch besprochen wird, sollte man 
die Rolle der Hefereinzucht bei dem Ausbau der Münchener Bierproduktion seit 
der Mitte der achtziger Jahre des 19. Jahrhunderts nicht übersehen. 

Hifereinzucht in Deutschland: Berhn 

Die Geschichte der Einführung der Hefereinzucht in die Praxis gehört 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 zurückgezogen wurde. So fehlte beispielsweise den Braumei­
stern das Verständnis für die Reinhefe, weil sie in der Einführung der Reinzucht­
apparate in den Brauereien eine Bedrohung ihrer Privatinteressen sahen. Sie be-

91 Zu dieser Zeit stellte sich der Malzverbrauch größerer :vIiinchener Brauereien wie folgt Chi): 

Brauerei Jahr 
1881-2 1885 1886 

Spatenbräu 136.456 191.649 210.857 
Löwenbräu 92.941 125.555 151.422 
Pschorr 65.000 124.600 132.570 
Hacker 56.342 110.051 88.006 
Leistbräu 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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fürchteten einen Rückgang ihrer Einkünfte, da sie den lIefeverkauf betrieben. 92 

(]rltpr d<'n Fachleuten, die sich zuerst kritisch gegenüber IIansens Arbeiten äußer­

ten, muß auch der Leiter der VLB, :vIax Delbrück, genannt werden. Seine Beden­
ken betrafen den botanischen Weg, den IIansen betreten hatte, um zwischen den 
sch1idlichen und nützlichen I Iefen zu unterscheiden. Auch zweifelte er an der Mög­
lichkeit, die neue Lehre in der Praxis der Gärung anwenden zu können.9~ 

Nachdem aber die Berliner .Forscher IIansens Ergebnisse bestätigten, erklärte 
Delbrück in einem den 14. Februar 1888 verfaßten und an Hansen gerichteten 

Brief: 

"Alle diese Unter~uchungen, welche auf meine Veranlassung unter meinen Augen 
uusgefUhrt sind, haben mir die Überleugung der durchschlagenden Bedeutung Ih­
re!' Errungenschaften gegeben und sind des Weiteren Veranlassung geworden, daß 
wir die Fruge der H.einhcfe uuch practisch in die Hand genommen haben; auf der ei­
nen Seite beobuchten wir fortgesetzt zwei in Berlin in Thätigkeit befindliche Rein­
zucht Appurate, auf der underen Seite züchten wir in unserem Laboratorium nach 
Vorgang der :Ylünchener Station fUr die Mitglieder unseres Vereins die verschie­
densten I {eferussen "'H 

Der Grund, warum Delbnick Hansen ansprach und ihm auch versicherte, "daß 
unser Institut voll und ganz den von Ihnen gebahnten Weg tapfer ausschreitend 
betreten hat", war, den dänischen Forscher zum ständigen und bezahlten Mitar­
beiter Gährlich 1000 Mark) für die "Wochenschrift für Brauerei" zu gewinnen. 95 

Über die veränderte Haltung Delbrücks und seiner Mitarbeiter wurde die wis­
senschaftliche Öffentlichkeit in der bereits Dezember 1887 erschienenen Werbe­
nummer der W sB informiert. Der Leiter der Wissenschaftlichen Station in Mün­
chen, Louis Aubry, konnte nicht umhin, den vollzogenen Bruch mit der froheren 

I Ialtung zu kommentieren, denn arn 19. Dezember schrieb er an Hansen: 

"Wus sagen SIC zu der raschen Umkehr der Berliner Herren? Jetzt ist alles Reinhefe, 
Alles schwannt rur Reinhefe. So umzusatteln in der kaltblütigsten Weise, ohne nur wei­
ter der früheren vom ,hohen H.oss' gethanen Aussprüchen zu gedenken geschweige 
denn sich zu entschuldigen, das bringt man wahrscheinlich nur in Berlin fertig."Q6 

D2 Hanspn-Brcve, Anm. 8'), Aubry an lIansen am 9. Februar 1887. 
9'\ \'gl. I Ianspns ßpmPrkung zu Dclbrücks Ansichten, ziticrt nach Lüers und \Veinfurtner, Anm. 81, 

S. 7~ 
9~ llansen ßrevc, Arm. 83. 
95 Eb('nda 
96 Ebenda. 
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Und ein fünf Tage später verfaßtes Schreiben enthält folgende Zeilen: ,,1884 stan­
den vvir beide allein in den Schranken u[ nd] fanden wenig Unterstützung; nach­
dem die Bahn gebrochen, ist [es] sehr bequem sich an unsern angebahnten Er­
folgen die Hände warm zu reiben. "97 

Wie immer man die gegensätzlichen Auffassungen der Berliner und Münche­
ner Zentren der Brauwissenschaft und ihrer Vertreter einschätzt, ist es zweifel­
los, daß unter der selbstbewußten Leitung Delbrücks in der VLB die Anwendung 
vvissenschaftlicher Forschungsergebnisse ungemein aktiv vorangetrieben \vllTde. 
Mit Delbrücks amen ist auch ein Beitrag zur Entwi.cklung des Hefezuchtver­
fahrens verbunden, den er 1895 veröffentlichte und "natürliche Reinzucht" nann­
te, im Gegensatz zu der "künstlichen Reinzucht" nach Hansen.98 

In den Augen Delbrücks verkörperte Hansens Arbeitsweise etwas Starres, 
nicht Entwicklungsfähiges. Sie beruhte auf drei Gedanken: 

1. Aussaat von Hefe rein in der Rasse und rein von Spaltpilzen (Bakterien), 
2. Verwendung eines sterilen Gärsubstrats (z. B. Bierwürze), 
3. Abhaltung jeder von außen hinzutretenden Infektion. 
Bei einer konsequenten Umsetzung dieser Ideen in die Praxis hätte man her­

metisch geschlossene Kühlschiffe und hermetisch geschlossene, mit filtrierter 
Luft gespeiste Gärbottiche einführen müssen, und das ervvies sich als undurch­
führbar. Man behielt die offenen Gärbottiche, und man gab die Speisung der Kel­
ler mit filtrierter Luft auf, um den ursprünglich aus einer Zelle stammenden He­
fen die Möglichkeit zu geben, nach altbewährter "natürlicher" Art gärtätig zu 
wirken. Ausgehend von der Erfahrung, daß man im Brauereibetrieb die ihm 
eigentümlichen Hefen ausbilden und von anderen konkurrierenden absondern 
konnte und auch anlehnend an die Darwinsche Theorie der natürlichen Auslese, 
arbeitete Delbrück die Grundprinzipien der natürlichen Hefereinzucht aus. Der 
Hauptgedanke der Delbrückschen Denkweise war die starke Betonung, daß sich 
die Sonderung der verschiedenen eigentümlichen Hefen (Rassen) im Laufe der 
Zeit "natürlich" mehr oder weniger vollkommen vollzog. Es muß allerdings dar­
auf hingewiesen werden, daß Delbrücks "natürliche Hefereinzucht" nicht im Ge­
gensatz zu Hansens "künstlicher Hefereinzucht" stand. Im gevvissen Sinne wa­
ren diese Benennungen, die Delbrück gewählt hatte, nicht glücklich, denn auch 
bei den Delbrückschen 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. 
98 M. Delbruck, ,,\"aturliche Hefenreinzucht", in: WsB, 12 (1895), S. 65-67,89-92, 121-123. 
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ihre Reinheit zu erhalten. Ergänzend soll noch die von dem Berliner Mikrobio­
logen Paul Lindner 1893 eingeführte Reinzuchtmethode, die sogenannte "Trop­
fenkultur" envähnt werden. Bei diesem Verfahren \\'Urde die zur Verdünnung 
der Hefe verwendete \Vurze in eine große Anzahl von Tröpfchen zergliedert. Zur 
Reinzüchtung \\'Urden Tropfen mit einer Zelle benützt.99 

Delbrücks Vorstellung, daß bei gehöriger Behandlung eine im Brauereibetrieb 
verwendete Reinhefe nicht ausarten müsse, bestätigte sich nicht. Das aber hatte 
weniger mit Delbrück als mit dem Wesen der \Vissenschaft zu tun, denn ihr Ge­
bäude kann nie unter Dach und Fach gebracht werden. 90 Jahre nach der Ein­
fUhrung der Hefereinzucht schreibt einer in der Reihe von Delbrücks Amtsnach­
folgern: "Offenbar kann man bis heute nicht genau sagen, warum auch bei 
sorgfaltiger Beachtung aller Vorkehrungen jeder Hefestamm in der PnOOs früher 
oder spater mit seinen Leistungen nachläßt und dann durch neue Reinzuchthefe 
ersetzt werden muß. '-100 

Der von Delbrück und seinen Mitarbeitern wie Lindner geleistete Beitrag war 

tatsächlich von Bedeutung für die GärungspnOOs. Tabelle 10 zeigt, wie die ~ach­
frage der norddeutschen Brauereien nach den in den Laboratorien der VLB ge­
züchteten Reinkultursätzen während des Jahrzehnts von 1903 bis 1912 anstieg: 

Tabelle 10 : Lieferung von Reinhefe (VLB) 

Jahr Sätze 

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 hängenden Tropfen. Gealterte Zellen in fnscher Wune. Ab­
normale Zellformen und Querwandbildungen bei Betnebshefen." In: ,,"sB, 10 (lil9"», S. 
1354-1357. 

100 H. Dellweg, "Die Geschichte der Fermentation - ein Beitrag zur Hundertjahrfeier des Instituts 
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Die Meinung wurde ausgesprochen, daß nach der Einführung der natürlichen 
Reinzucht sich die Qualität der Biere hinsichtlich ihrer Haltbarkeit und Gleich­
mäßigkeit verbesserte: "Besonders die norddeutschen Biere begannen sich da­
nach durch eine ungewöhnliche Reinheit auszuzeichnen, so daß sie vielfach ihre 
Konkurrenten in Süddeutschland und Böhmen, die sich als Meister des guten 
Biergeschmacks auszeichneten, übertreffen konnten. "101 

4.4 HOPFEN 

Hopfen und Bier 

Die Bereitung alkoholischer Getränke zählt zu den ältesten Fertigkeiten des 
pflanzenbauenden Menschen und mag mit der Brotherstellung verbunden ge­
wesen sein. Es ist aber fragwürdig, die in den Ländern des Vorderen Orients aus 
Getreide ohne Zusatz von Hopfen hergestellten vergorenen Getränke als Bier im 
heutigen Sinne des Wortes anzusehen. 

Wie schon vorausgeschickt, das friiheste Zeugnis für eine in Deutschland be­
stehende Hopfenkultur bezieht sich auf einen im Jahre 768 in der Nähe des Klo­
sters Freising existierenden Hopfengarten, aber über die Verwendung dieses 
Hopfenbaues liegen keine Berichte vor. 102 

Bei der Verbreitung des Hopfens zum Würzen des gegorenen Gerstensaftes 
wirkte nicht nur der Geschmack, sondern auch der Umstand mit, daß das Ge­
tränk haltbarer wurde. So schrieb Deuringer anfangs der sechziger Jahre des 19. 
Jahrhunderts, der I lopfen sei beim Brauen des Bieres nächst der Gerste das wich­
tigste Rohprodukt. 103 Doch abweichend von der Gerstenforschung ervvies 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 

ftir Gärungsgewerbe und BiotechnolOgie zu Berlin", in: 100 Jahre Institut rur Gärungsgewerbe 
und Biotechnologie zu Berlin 1874-1974, Berlin 1974, S. 23. 

101 Ebenda. 
102 V gl. Kapitel1.Hopfenbau in Böhmen ist seit dem 10. Jahrhundert belegt, und Prager Brauer 

finden 1082 Erwähnung. Siehe: J. Patck, in Zusammenarbeit mit V. Urbanco,"<!, Zemedclstvi 
(Landwirtschaft) lei! 1I, Kapitel 2, in: DCjiny techniky v Ceskoslovensku (do konce 18. stolcti) 
(Geschichte der Technik in der Tschechoslowakei (bis zu Ende des 18. Jahrhunderts), Prag 19n, 
S. 84; J. Koran, Pivovarnictvi a lihovarnictvi (Brauerei und Brennerei) TeillII, Kapitel 4, in: eben­
da, S. 188. 

103 [DeuringerJ, Anm.~, S. 83. 
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am längsten vom Empirismus durchdrungen, obwohl aus Deuringers chrift zu 
ersehen ist, daß teilweise schon Vorstellungen von der Zusammensetzung des 
Hopfens, deli für das Brauen wertvollsten Inhaltsstoffen, "ie iltherische Öle. Bit­
terstoffe und Gerbstoffe, ulld ihrer \ \'irkung bestanden.' . ~ S() \\llrde klar erkannt, 
daß die Eigenschaft der Gerbstoffe, Proteine zu fallen, die Haltbarkeit der ge­
hopften Biere verliinp:ere. 

Unter.wclzungen am Hopfen lind sem Gebrauchswert 

Die Vorgeschichte der modernen deutschen Hopfenforschung geht auf die 1888 
veröffentlichte Arbeit über die Bittentoffe des in der VLB tätigen l\Iax Hayduck 
zurück. 1l5 Die weitere Entwicklung auf diesem Gebiete erfolgte unter der 
Fiihrung des an der Technischen Hochschule \Iünchen wirkenden earl J. Lint­
ner, der seit 1902 auch die \\'issenschaftliche Station fiir Brauerei leitete. Auch 
die erstl'n Arbeiten von \\'. \\'öllmerlO6 , der spüter den Bittef\\'ert des Hopfens 
mathematisch auszudrücken \'ersuchte Kl7, standen unter dem Einfluß des jünge­
ren Lintner. 

AufgnlJld dieser Forschungen \\'urde eme ge\\'isse Klarheit in bezug auf die 
chemische ~atur des IIopfenmehls (Lupulin), in dem das Bittere des Hopfens 
enthalten ist. geschaffen. Lupulin ist das hanige Sekret der Lupulindrüsen der 
I lopfendolde, und in Berlill und I\Iünchen stellte man fest, daß es aus drei Kom­
ponenten besteht: U-, ß- und y-Har.l. Aus den beiden ersten, den sogenannten 
\\'eichharzen, konnten z\\ei simreartige Substanzen isoliert werden: u- und ß­
I1opfenbittersäuren, die man als "IIulllul()n" und "Lupulon" bezeichnete. 

Bemühungen, eine Beziehung zwischen den ernlittelten ;\lengen der Hane 
und Bittersiiuren und anderer Hopfenkomponenten einerseits und dem Hopfen­
bau andererseIts festzull'gen. fiihrten nicht zum Ziele. Sie bestätigten nur eine 
frühere Schlußfolgerung RemJs. die er aufgrund selIler Lntersuchungen von 29 

104 EbC'ndJ, S 8+- 7 
105 M. Hayduck, "Über die blUl'fen und harzigen BcstandthcilC' des Hopfem", in WsB, ') (lö ), 

~. 9"7 917 ~lehe auch ders, "t.:ntC'fSUchung uber die B('dC'ut.lD17 d('s Hopf('ns rur die Ha,tbar­
kC'll d!'<; Biere~", in. \\'sB, 2 (18b), S 267271, der,., .,t!ber dC'n Hopfen ur.d srme Bestandt­
hnle", m. \\'sB, ~ (I 7), S. :'97 400 

\06 W Wollrner, .,f'her dJ(' Bitterstoffe dC's Hopfens", m: Ber. ehern. Ges, 4{) (1, 1<)16" S ,'0-796 
107 W Wollrner, "Der HopfC'n und sell:e V('",endung in der Braunel", in' TfB, 10 '1912), S 171 17), 
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Hopfen aus zehn Ausbaugebieten folgend formulierte: " ... es giebt überhaupt 
kein einwandfreies Mittel, den Gebrauchswert der Hopfen festzustellen. "\08 

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

Auch auf diesem Gebiet lieferte Tb. Remy die wichtigsten Arbeiten, wenn auch 
die Frucht langjähriger Hopfendüngungsversuche eher zu negativen als zu positi­
ven Anhaltspunkten führte. So haben z. B. die Untersuchungen in Hinsicht auf die 
zweckmäßigste Form der Stickstoffdüngung keinen bestimmten Aufschluß erge­
ben. Auch die Resultate der Kali- und Phosphorsäuredüngung enviesen sich als 
nicht eindeutig. Ausgehend von der Erkenntnis, daß man Ergebnisse von \vissen­
schaftlichen Kulturversuchen im kleinen Maßstab nicht ohne weiteres auf die feld­
mäßige Kultur übertragen könnte, forderte Remy ein Mittelding z\vischen ge­
wöhnlichen Feldversuchen und grundlegenden exakten Forschungen. 109 Auch die 
chemischen Untersuchungen des in bestimmten Enuvicklungsstadien gepflückten 
Hopfen ergaben keine abschließende Anuvort, wenn auch eine Abhängigkeit des 
Gebrauchswertes vom Erntestadium zu erkennen war. IR' Zweifellos war Remy mit 
seinen Untersuchungen des Hopfens seiner Zeit weit voraus. Seine um die Jahr­
hundemvende unternommenen Versuche, den Hopfen züchterisch zu verbessern, 
wurden erst 1927 fortgesetzt. ll1 Und seine Ergebnisse über die lange Vegetations­
zeit und die langsame Aufnahme der Kernnährstoffe (Stickstoff, Phosphorsäure, 
Kalk und Magnesium) wurden erst im Jahre 1934 bzw. 1954 bestätigt.11L· 

Faßt man diese Tatsachen zusammen, so ergibt sich folgendes Bild: Bis 1914 
wurde keine verläßliche \vissenschaftliche Grundlage für die objektive Beurtei­
lung des Hopfens geschaffen. Die Bewertung des Hopfens durch die Hopfen­
produzenten, Hopfenhändler und Brauer beim Verkauf und Einkauf erfolgte nach 
subjektiven Gesichtspunkten \vie euva der Farbe, dem vVuchs, dem Geruch, dem 
Aroma, der Mehlbeschaffenheit und dem Aussehen der Dolden. lß 

108 Th. Remy, ~Cntersuchungen über rue Bedeutung der chemischen Analyse ftir die Gebrauchs­
werthermittelung der Hopfen", in: WsB, 15 (1898), S. 585. 

109 Th. Remy, "Über rue Ergebnisse der bisher in Deutschland ausgeführten Hopfendüngungsver­
suche", in: WsB, 14 (1897), S. 386-388. 

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

111 F. Zattler, "Züchtung neuer Hopfensorten", in: G. Classen Gesamtbearbeitung). Das Brauge­
werbe in Wissenschaft, Technik und Wirtschaft, Essen 1954, S. 55. 

112 Th. Remy, O. Englisch, .,Ernährungsphysiologische Studien und der Hopfenpflanze", in: BGHK 
2 (1900), S. 457-471; ebenda, 3 (1901" S. 6-19. F. Zattler, "Hopfen", in: H. Unser (Hg.), Hand­
buch der Pflanzenernährung und Düngung 111 '2, Wien-i\'ew York 1965, S. 1100-1101. 

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

Vor dem Ersten Weltkrieg gehörte Deutschland mit Großbritannien und Öster­
reich-Ungarn zu den größten Hopfenproduzenten. Im Mittelpunkt des deutschen 
I lopfenanbaus, dessen Ausweitung bis zur Mitte der achtziger Jahre mit dem Auf­
schwung der Biererzeugung verbunden war, stand Bayern. Dann machte sich die 
Überproduktion bemerkbar. Der deutsche Eigenbedarf wurde auf ungefähr 
150.000 dz Hopfen geschätzt und konnte in einem guten Jahr von Bayern allein 
- die bekanntesten bayerischen Hopfen kamen aus Spalt in Mittelfranken und 
der I1allertau in Niederbayern - gedeckt werden (vgl. Tabelle 11). 

Tab(>lI(> 11: Gesamthopf(>nertrag (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 

190·l 228.878 116.336 1904 152 

1905 292.569 154.000 1906 220 

1906 210.393 123.987 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 1913 161 

Quelle: Jb. VLB, 16 (191J), 547. 

U Quelle: Jber. HGO 

Als Reaktion auf die Überproduktion verminderte sich der Anbau zwischen 1902 
und 1913 unter l<luktuationen im Reichsgebiet rund um 53 o,u und in Bayern um 
48 %, wenn auch der bayerische Anteil an der gesamten Hopfenanbaufläche 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' BayernXX Entnommen aus Jber. HGO 
ha ha Jahr Seile 

-

1902 36.731 22.153 1902 152 
1906 38.861 I 24.060 1906 220 
1907 38.297 25.000 1907 221 
1908 35.865 I 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 151 
1915 27.048 17.476 1913 161 

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

Die Lage der bayerischen Hopfenwirtschaft wurde dadurch kompliziert, daß die 
heimische Großbrauindustrie nur bereit war, feinen Hopfen abzunehmen, und 
das Hopfengeschäft daher auf den Export angewiesen war, um die schlechteren 
Qualitäten abzusetzen. Nürnberg 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 13: Hopfenmehrausfuhr aus dem Deutschen Zollgebiet (1904-1913) 

Jahr 

1904 
1905 
1906 
1907 
1908 
1909 
1910 
1911 
1912 
1915 

Überschuss der Ausfuhr über Einfuhr (+ dz) 

86.237 
62.628 
98.337 
72.002 
96.117 
51.673 
54.986 
47.864 
29.321 
39.116 

Quelle: Jb. VLB, 12 (1909), 387; ebenda, 16 (1913), 553; O. Kirmse (Hg.), Statistisches Taschen­
buchfor Brauer und Brauerei-Interessenten, lII, Berlin 1914, S. 18. 
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Dnshalb warnten die bayerischen IIopfenhändler vor einer unvorsichtigen 
Zoll politik, die den steigenden Import des rur die feineren hellen Biere benötig­
ten Siliuer Hopfens trefTen mußte. U! Man befürchtete, daß Österreich-Ungarn, 
Deutschlands größter ausländischer Hopfenlieferant, Gegenmaßnahmen ergrei­
fen könne (siehe 'labelle 14). 

1abelle 14: Einfuhr von Hopfen (dz) in das Deutsche Zollgebiet (1904-1913) 

Jahr Insgc~amt davon aus Östcrrclch-Ungarn ,. 
1901 21250 20.835 
1905 11.0H 39..148 
1906 22.069 20.632 
1907 30.238 29.416 
1908 27.918 27.61·'!-
1909 36.363 30.045 
1910 31.710 29.830 
1911 27.669 19.253 
1912 53.177 51.175 
191) 25.115 19.626 

L 

Quelle· Jb. VLB, 12 (1909), J85, ebenda, 16 (1913), 551, 0 Kirmse (Hg ,StatIStisches Taschen­
buchfur Brauer und Brauerellnleressenten, 11/., Berlin 1914, S. 18. 

Die Ilopfenhektarerträge Deutschlands bzw. Bayerns schwankten beträchtlich, 
wobei sie durchschnittlich leicht unter den auch fluktuierenden \'\'erten Öster­
reichs und Böhmens lagen (siehe labelle 15): 

Angesichts der schon früher hervorgehobenen unzureichenden wissenschaft­
lichen Basis und auch des entscheidenden Einflusses der Witterung auf den I Iop­
fenbau, sind die schwankenden Hektarerträge nicht überraschend. Die starken 
Preisfluktuationen (siehe Tabelle 16) ""aren nicht immer die Folge von l\1ißern­
ten, sondern waren auch von anderen F'aktoren bedingt, wie etwa Qualitätsver­
minderung durch falsches Trocknen des Hopfens, die Konkurrenz auf dem 'Nelt­
markt und nicht zuletzt die pekulation. 115 

111 Vgl.. JbN. IIGO, 1886. S. 165; ebenda, 1901. S. H5-116; ebenda. 1903, S. 1-1-5. 
115 Vgl.: .,In (heser BpZlehung könnpn unsere vaterländischen Land\\lrte manches \'on ihren Kolle­

gen des Saazer Landes lernen. ",elrh ' letztere in der Haupt\'erkaufszeit gerne ihr Produkt abset­
zcn und lUcht. \\ie bei uns. steLS auf ein Steigen der Preise spekulieren .. ", in: Jber. HGO. 1899. 
S.lö7. 
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Tabelle 15: Hopfenhektarerträge (1902-1913) 

Jahr Österreich' Böhmen' Deutsches Reich' Bayern Entnommen 
dz dz dz dz aus Jber. HGO 

Jahr Seile 

1902 4,6 4,80 6,2 5,8 1902 132 
1906 2,9 2,25 5,4 5,0" 
1907 5,7 6,1 6,5 5,5 1907 221 
1908 7,4 8,7 7,5 6,2"" 
1909 5,7 5,5 2,1 2,4 1911 119 
1910 7,8 8,5 7,4 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 134 
1913 - - 5,9 5,8"" 

, Quelle.· Jb. VLB, 16 (191J), S. 547. 
"" Berechnet nach Angaben In Tab. 11 und 12. 

vVas die Zahlen über die Anbauflächen und die Erträge betrifft, so waren sie das 
Ergebnis von Schätzungen, über deren Grundlagen keine Informationen vorlie­
gen. Sie geben zwar die beiläufigen Größenordnungen an, aber man kann sie kei­
neswegs als genau bezeichnen. Gemeinden in Bayern mit weniger als 5 ha Hop­
fenland \vurden z. B. in den amtlichen Statistiken nicht berücksichtigt. 116 

Bei der wichtigen Rolle des Kleinbesitzes in der bayerischen Land\",irtschaft 
mußte dies zu einer nicht übersehbaren Ungenauigkeit bei der F1ächen- und Er­
tragsermittlung fuhren. 

In Abwesenheit objektiver Kriterien zur Beurteilung des Hopfens lag es in der 
Natur des Hopfengeschäftes, daß es weitgehend dem Einfluß externer Umstän­
de ausgesetzt war. Daß voneinander weit abweichende Schätzungen Venvirrun­
gen im Handel herbeiführen konnten, wird in einem Bericht über die Lage im 
Jahre 1913 hervorgehoben: "Die durch verfrühte und viel zu hoch bemessene 
Ernteschätzungen von privater Seite, wie durch unerfreuliche Auslassungen in 
den Presseorganen geschaffene verworrene Situation fand ihre volle Klärung erst 
nach dem Bekanntwerden der amtlich ermittelten wirklichen Ernteergebnisse, 
die von den erwähnten privaten Schätzungen so sehr ab\vichen, daß letztere zum 
Teil als direkt irrefiihrend bezeichnet werden." 117 Daher wurde von der Branche 
der Wunsch ausgesprochen, "daß die amtlichen Zahlen über die Hopfenernte all­
jährlich mit möglichster Beschleunigung veröffentlicht werden ... "118 

116 Jber. HGO, 1902, . 132; ebenda, 1905, S. 159. 
117 Jber. HGO, 1913, S. 162. 
118 Ebenda. 



Tabelle 16: Großhandelspreise für 1 dz Hopfen in Nürnberg (1885-1913)X 

Platz 1885 1890 1895 1900 1905 1909 1910 1911 

Mark 

Markthopfen 103,8 16l,6 131,0 162,1 203,8 175,0 275,8 381,7 

Gebirgshopfen 127,9 189,2 152,9 183,3 215,l 186,3 285,0 395,0 

Württemb. lIpr. 139,2 189,2 147,9 198,2 235,8 219,2 326,7 415,8 

Hallertaucr Hpf. 137,5 197,1 164,0 190,7 236,7 211,3 313,8 4H,2 

Siegelhopfen 165,0 233,8 178,3 215,0 248,8 220,8 323,8 432,5 

Spalter Landhpf. 231,2 268,8 215,0 234,2 265,0 340,0 

• Reine Tara (ohne Verpackung) 

Quelle O. Kirmse (Hg), Statistlsches Taschenbuchfiir Brauer und Brauerei-Interessenten, 111, Berlzn 1914, S. 20. 

---, 
1912 191) 
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KAPITEL 5 

Allgemeine technische Grundlagen 

5.1 DAMPF 

Beginn 

Die große wirtschaftliche Entwicklung, die die Britischen Inseln seit Ende des 18. 
Jahrhunderts aufgrund des Industrialisierungsprozesses erlebten, trug dazu bei, 
daß man auch in Deutschland begann, sich mit den Möglichkeiten zu beschäfti­
gen, das Braugewerbe der industriellen Entwicklung zu erschließen. Wissen­
schaftliche und gewerbliche Kreise, die sich des \'virtschaftlichen Vorsprungs Eng­
lands bevvußt geworden waren, hielten Umschau, wie das bisher handwerklich 
betriebene Brauwesen unter Nutzung wissenschaftlicher Kenntnisse und techni­
scher Neuerungen in einen Industriezweig überzuführen sei. 

Es war die Nutzbarmachung des Dampfes, die die um den technischen Fort­
schritt besorgten Brauer vielleicht am meisten anregte. Unter diesen muß an er­
ster Stelle der :vIünchener Gabriel Sedlmayr der Ältere genannt werden, denn es 
scheint, als ob man sich im Spatenbräu seit 1817 mit der Frage der Anwendung 
des Dampfes befaßt 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 
für 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, daß die Wasserhebung dem Be­
trieb teuerer kam als das von der Stadt bezogene Leitungs\'vasser. 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 Königsbrunn aus Graz vorgeschlagenen Verfah­
ren, mißlangen, und daraufhin wurde die Maschine eingestellt.! 

1 F Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr dem Alteren und dem 



AlIgemeIn(' tt'chnischc Grundlagen 171 

Es dauerte weitere z\ ... anzig Jahre, bis ... on dem bekannten Münchener Braue­
r('i\)esitzer Franz Xmer Zacherl ein neuer Versuch unternommen wurde, Dampf­
kraft in den Brauereibetrieb einzuführen. Die erste Nachricht über diesen Schritt 
verdanken wir K. W. Dempp, dem Herausgeber der 1814 erstmals gedruckten 
$charl'schen Schrift tiber das bayerische Brauverfahren. Im Jahre 1843 erschien 
die dntte Neubearbeitung, mit einer Beilage über die zur selben Zeit im Zacherl'­
sehen Braubetriebe mit der Verwendung des Dampfes gemachten Erfahrungen.2 

Die von dem I lo/brunnenmeister Franz Höss in Zusammenarbeit mit dem Kup­
ferschmiedemeister JosefFessler~ um mehr als 9.000 Gulden erbaute Dampfma­
schine leistete 1 PS", und den Dampf benutzte man sowohl fur Trieb- wie auch 
für IIeizzwecke. \1it Hilfe eines von Dampfkraft angetriebenen Rührwerks wur­
d!! das Maischen be\'\erkstelligt. Auch diente der Dampf zur indirekten Erhitzung 
cl('l' \VÜI7.C, indem der Dampf in einer Röhre am Doppelboden des Braukessels 
gp/'ührt wurde. Man konnte sieben bis acht Schäffel (15,6 bis 17,8 hl) Malz sie­
den, und an der Beschaffenheit des Bieres war anscheinend nichts auszusetzen. 5 

Tl'Otzdem konnte Zacherl sein Vorhaben, die Anwendung des Dampfes beim 
Brauen des Bieres \\eiterzuentwickeln, nicht fortfuhren. Der Plan fand wenig 
Verstiindnis bei dem Braupersonal, denn v.,je Dempp schrieb: "Zu einem Gebräu 
von 6 bis 8 Schäffel braucht man eine Klafter Holz (= 3,1 Kubikmeter) und 3 
:\1ann können die Maschine und das Sudv.erk mit leichter :vIühe bedienen. :\1an 

Jünger<>n 1807 1874 so\\;e Beitrage zur bayerischen Braugeschichtt' dit'scr Zeit, I, :\lünchen 1934, 
S. 102, 127 132, 162 16·l, 192 19,). Auf die Frühgeschichte der von James Watt konstruierten 
Dampfmaschine, die pin Produkt der wpchselseitigen Beeinflussung von Technik, \\'irtschaft und 
\\'issenschaft war, kann luer nicht eingegangen werden. Charakteristisch wurde die Dampfma­
schme von Zengenoss<'n als dip .,wissenschaftliche :\laschine" (prulosophlcal engine~ bezeIchnet. 

2 K. \\' Dempp, Beschreibung der Braunbier-Brauerei in Bayern nebst \'achricht über die jüngst 
errichtete erste Dampfbierbrauerei in ;\liinchen von Benno Scharl, ;\1imchen 18,n, S. 183-186. 

3 Auch dil' ;\ht\\1rkullg Sebasti,1ll Haindis, der an der Polytechruschen Schule in München lehne, 
ist nicht ausl.Uschließcn. SICh<, F Sedlmayr, Die Gl'schichte der Spatenbrauerei unter Gabriel 
Sedlmayr dem Alteren und dem Jungeren 1807-1874 so\\;e Beiträge zur bayerischen Brauge­
sdllchte (heser Zeit, ll, ;\'ürnberg 19'51, S. 219. 

4 1 Pferd oder üblicher 1 Pfcrdestiirkc war die lange Zeit gebräuchliche tpchmsche \laßemheit rur 
1 A'lstungcn \lan verstand darunter eine le,stung, die notwendig war, um in einer Sekunde 75 
Kilogramm pinpn ;\1eter weit zu bewegen, 1 PS 75 mkg). Um die Jahrhundertwende rpchnete 
man. daß wahrend elllcr achL'itumligen ,\rb"llSzclt d,e Arbeit ellles ;\lenschen der Leistung von 
12 ll1kg entsprach :\lan schätzte, daß der ;\lensch am Göpel 7,5 ll1kg ,md ein Pferd ,1{) mkg lei­
stPle SH'he \\'. Goslich, Brauerei ;\laschinenkunde, I, Bprlin 1902, S. 76-77. 

'5 ;\',ICh Dempp erruelt man einp \1el süßere \\'ürw als durch das 61'w"hnhche .\1aischen Si,·he 
AHm 2. S. lWi. Es gibt aber auch Ilim\eISe, daß d,e Qualit.it des Lagerbieres rucht den gehegten 
E,wilrtullgel1 cntsprochen hJtte SJ('he Anm 3, S. 219 220. 
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erspart also namentlich den Arbeitslohn; denn zu einem Sudwerke von 8 Schäf­
fel braucht man zum Maischen immer 6 bis 8 Mann. "6 

Aus demselben Grund konnte auch Gabriel Sedlmayr der Jüngere mit der 
dampfbetriebenen Maischmaschine, die er Zacher! im Herbst 1843 abkaufte, 
nichts anfangen. Erst vier Jahre später 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, daß sich die 
Einrichtung wirtschaftlich bewährte. Gabriel verkaufte dann die Dampf- und Mai­
schmaschine an seinen älteren Bruder Josef, den Inhaber der Leistbrauerei, und 
errichtete 1851 eine neue Brauerei auf dem an der Marsstraße in München lie­
genden Gelände (wo sich der Spatenbetrieb noch heute befmdet). Dabei plante 
er die Errichtung einer 12-PS-Dampfmaschine.7 So sind 30 Jahre seit den ersten 
Ansätzen in 1817 verflossen, bis sich der Dampfbetrieb in dem Münchener Brau­
wesen durchsetzen konnte. Die Vorteile, die die Dampfkraft dem Brauereibetrieb 
bot, schilderte 1853 Philipp Heiss, der ehemalige langjährige Braumeister im Spa­
tenbräu und Autor eines wichtigen Werkes über die Bierbrauerei, wie folgt: 

"Die Dampfkraft ist für Brauereien ganz besonders zu empfehlen und jeder ande­
ren Kraft vorzusehen, da der Betrieb viel gleichmäßiger und ungestörter ist. Der 
benützte Dampf kann überdies noch zum Erwärmen des Wassers auf directem oder 
indirectem Wege gebraucht werden, so, daß dadurch die Kosten ftir die Dampfer­
zeugung selbst fast wieder gewonnen werden. Das durch directe Dampfeinströmung 
erhitzte Wasser soll jedoch nur zur Geschirreinigung benützt werden, während das 
auf indirecte Weise durch Dampf erhitzte Wasser auch zu jedem Nachguß verwen­
det werden kann."8 

Man merkt, daß hier nicht die Rede vom Kochen der Würze ist, denn es herrsch­
te noch für lange Zeit die Überzeugung vor, daß durch Dampfkochung kein gut­
es Bier produziert werden könne. 

Wie angedeutet, war die Ausbreitung der Dampfmaschine nicht eine rein 
technische Angelegenheit. Abgesehen von der wirtschaftlichen und finanziellen 
Problematik müssen auch die sozialen Umstände für die Einführung der Dampf­
maschine berücksichtigt werden. Wie in anderen Industriezweigen spielte sich 
der Übergang von Handarbeit zur Maschinenarbeit nicht ohne soziale Reibungen 

6 Dempp, Anm. Z, S. 185. 
7 Sedlrnayr, Anm. 3, S. ZI8-Z19, Z47, Z7Z. 
8 Ph. Heiss, Oie Bierbrauerei mit besonderer Berücksichtigung der Oickmajschbrauerei, München 

1853, S. Z8Z. 
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ab, denn die vom handwerklichen Brauwesen abhängigen Brauer und andere Ar­
beiter fühlten sich von der .\1aschine bedroht. 

Über das Ausmaß und den Zeitverlauf der Ausdehnung des Dampfbetriebes 
sowie über dessen Bedeutung fur die Entwicklung des Braugewerbes ist zwar viel 
geschrieben worden, aber es gibt wenig konkrete Anhaltspunkte, um sich ein 
richtiges Bild davon machen zu können. Man nahm z. B. an, daß in der zvveiten 
IIälfte der fünfziger Jahre auch außerhalb Bayerns jede mittelgroße Brauerei mit 
Dampfkraft ausgestattet war. 9 Jedenfalls zeigen Betriebszahlen der Münchener 
Brauereien aus den Jahren 1863 und 1866, daß die Dampfmaschinenanlagen in 
den dortigen Brauereien noch sehr bescheiden waren. Einige Betriebe verzichte­
ten überhaupt auf sie und verrichteten das Maischen mit menschlicher Arbeit 
(vgl. 'Ihbelle 1). 

Tabelle 1: Dampfmaschinenantrieb in den Miinchener Brauereien (1863-1866)10 

Brauhäuser Dampfmaschinen Gesamtleistung 

PS 
1863 1863 1866 1863 1866 

l 
16 + 4 Mx 16 + 5 (P?)XX 17 196 226 

M=Malzhaus 
xx P = Dampfpumpe, 3 Stuck mit 2 PS und vielleicht 2 StLlck mit 6 PS. 

I·heraus ergibt sich, daß Mitte der sechziger Jahre im Durchschnitt eine 12-PS­
Dampfmaschine den Kraftbedarf einer Brauerei in München decken konnte. 
Tatsächlich besaßen die größeren Betriebe (Spatenbräu, Löwenbräu, Franziska­
ner und Ilacker) mehr als eine Dampfmaschine mit einer Gesamtleistung von 172 
PS, d. h., ihr Anteil lag bei 70 % der Gesamtleistung. ll Um die damaligen Ver­
hältnisse besser beurteilen zu können, ist zu beachten, daß 1866 die bedeutend­
ste Münchener Brauerei, der Spatenbräu, mit zwei Dampfmaschinen von je 25 
PS und 160 Arbeitern betrieben wurde und daß sie aus 7,000.000 Kilogramm 
Malz 263.000 hl Bier produzierte. 12 

9 E Struvc, J,ur Geschichte und Bedeutung des Biers", in: M. Delbruck und E. Struve, Beiträge 
zur (,csrhlCht(, des Biers und der Brauerei, Gesammelte Vorträge, Berlm 1903, S. 30 31 

10 :\~ch S('(Lmayr, siehe Anm. 3, Anhang XI, S. 397 
11 ViiI. ('benda. 
12 Ebpnda, S. 3'51. 
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Wenden wir uns jetzt der Entwicklung in Dortmund zu, wo man anscheinend 
1846 zum ersten Mal nach den bayerischen untergärigen Verfahren braute13 und 
1855 die Dampfmaschine einführte. 11 Von neun untergärigen Brauereien des 
Kreises Dortmund waren Ende der sechziger Jahre alle bis auf ein Unternehmen 
auf Dampfbetrieb eingerichtet (vgl. Tabelle 2) 

Tabelle 2: Untergärige Brauereien des Kreises Dortmund (1869) 

Brauerei Zahl Braupfanne Ausstoß Wert Arbeiterzahl 

Größe 

Ohm' hl Ohmx hl Thlr. 

P.Overbeck 2 50 75 18.500 27.750 148.000 27 

H. Bömcke 59 78,5 6.000 9.000 48.000 12 

G. Thier & Co. 1 56 84 9.000 13.500 72.000 18 

G. Wenker 24 36 7.000 10.500 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 ? 3.000 4.500 24.000 8 

C. Thomas" ? 800 1.200 5.600 5 

Voerste ? 2.500 3.750 17.500 5 

73.800 110.700 591.100 139 

1 Ohm = rund 150 I 
xx Handbetrieb 
Quelle: Jber. HKD, 1869, S. 68 

Wir haben weder nähere Angaben über die PS noch über die Ausführung dieser 
Dortmunder Dampfmaschinen. Sie gehörten wahrscheinlich zu den damals üb­
lichen schwer regulierbaren 12-PS-Maschinen, bei denen der Dampfdruck durch 
Drosselung der Zufuhrungsleitung verändert wurde. I) 

13 Jber. HKD, 1865, S. 23. Siehe auch die ausführliche Diskussion über die in der Literatur vor­
handenen verschiedenen JahrE'sangaben bei P. H. Mertens. "Auf dem Wege zur Weltgeltung. In­
dustrialisierung und Aufstieg des Dortmunder Braugewerbes", in: Beiträge zur Geschichte Dort­
munds und der Grafschaft ;Vlark, Dortmund 1974, S. 234·236. 

H Mertens, Anm. 13, S. 237. 
15 Siehe:vI. Delbriick (Hg. I, Illustriertes Brauerei-Lexikon, Berlin 1910, S. 201. 
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Ähnliches kann man wohl auch über die 12-PS-Dampfmaschine berichten, die 
um lH70171 in der Schultheiss-Brauerei benutzt wurde. Dies \'var das erste Ge­
schäftsjahr der in eine Aktiengesellschaft umgewandelte Berliner Brauerei mit ei­
rH'm Personal von 30 Beschäftigten und einem Absatz. von 22.226 hl Bier. 16 

AngesichL~ dieser Produktionsverhältnisse - bei allem Vorbehalt zur Präzision 
d('r angegebenen Werte - wird deutlich, daß Ende der sechziger und Anfang der 
si('bziger Jahre deI' Industrialisierungsprozeß im Brauwesen erst in Ansätzen vor­
lag, wobei die Leistungsfähigkeit Dortmunds und Berlins im Vergleich zu :\1ün­
ehen noch stark beschränkt war. Die Spaten brauerei allein produzierte mehr als 
doppelt soviel wie die Dortmunder untergärigen Brauereien zusammen, und da­
bei betrug der Ausstoß pro Arbeiter im Spatenbräu rund 165 hl und in Dortmund 
grob berechnet 80 hl. 

J landarbeil und DampJbcln'cb 

An I land von diesen und im Hinblick auch noch zu den folgenden Darlegungen 
muß die Entwicklung des Industrialisierungsprozesses im deutschen Brauwesen 
vorsichtig und differenziert betrachtet \\erden. Noch zu Beginn der achtz.iger Jah­
re waren die Kraftanforderungen der Brauereien gering. Es darf nicht vergessen 
w('rden, daß zu dieser Zeit der Dampfantrieb hauptsächlich für Pumpen und Auf­
züge herangezogen wurde. Daß Vorsicht bei der Darstellung der dampfwirt­
schaftlichen Entwicklung im deutschen Brauwesen geboten ist, zeigt auch der 
zeitlich ausgedehnte Übergang von Holz (und 'lorf) zur Kohle. Trotz. der Steige­
rung des I10lzpreises scheint er sich im großen Maßstabe erst Ende des 19. Jahr­
hunderts vollzogen zu haben.!' Noch um die Jahrhundertwende glaubte man mit 
der Betriebskraft von 1 PS pro 1 Zt .. Malzschüttung auskommen zu können. 18 

16 E. Borkenhagen, 125 Jahre Schulthriss-Braurrei, Berlin 1967, S. 46 47. 
17 Siehe J. Griibl, .,KostPn lind Bierpreis im 19. und 20. Jahrhundert", in: Brauwelt, 101 (1961), 1455. 

\'gl. auch die ~c111lderung der Anfange der Dampfwirtschaft in mittleren :\1ünchener Bmuerei­
hetrirhen der siehziger und achtZiger Jahre: ,,\\'0 man den Vorbildern der größeren BrauereIen 
folgend zur Dampfmaschine überglllg, stand der kleine Dampfkessel eingemauert neben der 
Pfanne lind wurde vom gemcinsam"n Schurrallm aus beliIent. Die Dampfmaschinen mit nur 
.j{)-'iO 'Ionnen waren zunächst stehrnd Grfeuert wurde zlInüchst nur Holz, oft auch 'Iorf, wenn 
sokhrr llleln zu ferne gewonnen wurde." Slche J. \Vild, Aus mrinrm Lehen und ~chafTen in 
.\lünrhen und Brrlm, Berlin I!ß7, S. 123. 

III K. Fehnnann, .. DI<' ArbeItsmaschinen", in; \\'. Goslich und K. Fehrmann, Brauerei-;\laschincn­
kunde, 11, Berhn 1D20. S. 'i 
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In den Darstellungen der Industriegeschichte pflegt das 19. Jahrhundert als das 
Zeitalter der Dampfmaschine gepriesen zu werden. 19 Daß ein ansehnlicher Teil 
der Brautätigkeit handswerksmäßig ausgeführt wurde, darf nicht übersehen wer­
den. ,,0 Zu Beginn der achtziger Jahre wurde der Übergang zur Dampfkraft im 
breiten Maßstabe 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 über 
den Gesamtstand der Motorenbenutzung in Betrieben für das Jahr 1882 zusam­
mengefaßt sind. 

Tabelle 3: Deutscher Motorenbetrieb (1882) 

Gesamtstand und Gliederung nach Antrieb 

Hauptbetriebe' Motorenbetriebe Davon betrieben von 
Wind Wasser Dampf 

3.005.457 109.422 18.091 53.319 31.923 

Gas 
Heißluft 
2.746 

Dampfkessel 
Lokomobile 
Dampfschiffe 

7.319 

Gewerbebetn'ebe, in denen Personen mit ihrer Hauptbeschiiftigung tätig waren. 
Quelle . SDR, NF 6, Erster Teil, Berlin 1886, Einleitung, S. 64-65. 

Betrachtet man diese Zahlen näher, so entfielen auf 100 Betriebe nur 3,6 Moto­
renbetriebe oder anders ausgedrückt, nur in einem von hundert Betrieben wur­
de die Betriebskraft durch Dampf erzeugt. 

Bei 100 Motoren verteilte sich der Antrieb aufWind, Wasser, Dampf, Gas bzw. 

Heißluft folgend: 

Tabelle 4: Antrieb bei 100 Motoren (1882) 

Kraft 
Zahl 

Wind 
17,3 

\Vasser 

'18,7 

Dampf 
29,2 

Gas, Heißluft 
2,5 

Quelle. SDR, NE 6, Erster Teil, Berlin 1886, Einleitung, S. 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 1871 19H, 
Bonn 1992; R. Till" "German industrialisation", in: M. Teich und R. Porter (Hg.), The Industri­
al Revolution in "·iational Context Europe and the lJSA, Cambridge 1996, S. 95-125. 

20 Vgl. Wild, Anm. 29, Kap. 2. 
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Fragen " .. ir nun nach der Kraftversorgung der Mälzereien und Brauereien in die­
ser Zeit, so entsteht im Vergleich zu den allgemeinen Verhältnissen schon ein ver­
ändertes Bild. Der Einfluß der Dampfmaschinen machte sich im Brauwesen be­

merkbar. 

Tabelle 5: Dampfantrieb im deutschen Brauwesen (1882) 
--------------------------------------~ 

~ 
IIauptbetnebe Darunter Motorenbetrieb 

in absoluten Zahlen in °Al der IIauptbetriebe 

Miilzereien 527 236 44,8 
BrauerelCn 15.327 2.613 17,0 

Quelle. SDR, NF 6, Erster Tell, Berlin 1886, Einleitung, S. 69. 

Dampfantrieb 
benutzt zu (%) 

78,4 
84,10 

Von den 68.234 in den Brauereien Beschäftigten waren 33.707 oder 49,4 % in mit 
Motoren ausgestatteten Betrieben tätig. 92 % von den in Motorenbetrieben Be­

schäftigten entfielen auf dampfbetriebene Brauereien.21 

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 envog, war 
die Größenordnung des Betriebes. So erörterte 1887 Emil Leyser in der 8. Auf­
lage der von ihm überarbeiteten Schrift von Heiß auch die Ausnutzungsmöglich­
keiten des Tiergöpels neben der Dampfmaschine und des mit Leuchtgas arbei­
tenden Motors: 

"Wie wohl wir aus Sparsamkeitsrücksichten an dem Grundsatze stets vorhalten, daß 
nur dann die Menschenkraft durch eine andere Kraft ersetzt werden soll, wenn es 
absolut nothwendig ist, so möchten wir rur kleine Geschäfte, wenn man zum Mo­
torbetrieb greift, zunächst den Göppelbetrieb oder so Gas vorhanden ist, den Betrieb 
mit Gaskraftmaschine empfehlen, währenddem der größere Betrieb unbedingt zu 
den Dampfmaschinen greifen soll."22 

Bei der Beurteilung der möglichen Einfuhrung von Betriebs- und Arbeitsma­
schinen wurde von den Fachleuten immer wieder darauf hingewiesen, die Staf­
felung der Brauereien und Mälzereien nach ihrer Größe in Betracht zu ziehen, 

bevor es zu einer Entscheidung kommen sollte. Im allgemeinen verstand man da-

21 SDR, "IF 6, Erstpr Ted, Berun 1886, Einlellung, S 76. 
22 E. Leyscr, Dip BierbrauereI mit besonderer Berücksichtigung der Dickmaischbrauerei, Stuttgart 

1887, S. 281 
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mals im Brau\vesen unter der Größenordnung der Betriebe zwei Dinge. Entwe­
der gliederte man die Betriebe nach der Zahl der Beschäftigten oder nach der 
Leistung, d. h. nach jährlicher Verarbeitung der Gerste und des Malzes bzw. jähr­
lichem Bierausstoß oder Bierabsatz (siehe Tabellen 6, 7). 

Tabelle 6: Größenordnung der Betriebe in Deutschland nach 

Beschäftigtenzahl (um 1914) 

Größe 

Kleinbetrieb 

Mittelbetrieb 

Großbetrieb 

Riesenunternehmung< 

Personen 

1- 5 

6-50 

51 - 1000 

1001-

Statistisch schu'er zu erfassen, besonders u'enn die Betnebe der 
Unternehmung räumlich u'eil auseinander lagen. 21 

Tabelle 7: Größenordnung der Betriebe im deutschen Brauwesen nach Leistung (um 1914) 

l\ 1älzereien 

jährliche Verarbeitung 

von Gerste (Ztr) 

Kleinbetrieb unter 5.000 

:\littelbetrieb 5.000-20.000 

Großbetrieb über 20.000 

kleinerer Alillelbetrieb, 
Je< grijßerer Jlillelbetn'eb 

Brauereien 

jährliche Einmaischung jährlicher Ausstoß 

von :\Ialz (Ztr) von Bier (hl) 

unter 3.000 I unter 7.500 

3.000-10.000< 7.500-25.000' 

10.000-18.000'" 25.000-45.000" 

über 18,000 I über 45.000 

J\'ach K. Fehnnann, "Die Arbeitsmaschinen", in' W Goslich und K. Fehnnann, 
Brauerei-jHasclzinenkunde 11, Berlin 1920, S. 1 

23 Solche Betriebe wurden oft als Einzel- oder Gesamtbetriebe betrachtet. In der Industrie der "'ah­
rungs- und Genußmlttel. zu der man Brauerei und :'.lälzerei rechnete, wurden 1895 solche vier 
"Riesenunternehmungen" mit 5 .. ~67 Beschäftigten und 1907 elfmit 17.171 Personen gezählt. Sie­
he SDR. 220-221, Berlin 1914, S, 65. Cm die lahrhundertwende gehörte die Schultheiss-Braue­
rei mit 1834 Beschäftigten zu Riesenunternehmungen. Siehe Borkenhagen, Anm. 16, S, 55-16. 
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Im ersten Falle folgte man der auch auf anderen Gewerbegebieten üblichen 
amtlichen statistischen Praxis, im zweiten Falle handelt es sich um zahlenmäßi­
ge Feststellungen, die die Entwicklung der ErL.eugung und damit auch der Be­
tripbe er-fassen sollten. 21 

Wenn von dem Faktor 'Iechnik im Zusammenhang mit der Größe des Betrie­
bps die Rede ist, so ist es von Interesse, Kar! 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 über die Anforderungen von Klein-, Mittel- und Großbetrieben an die 
maschinellen Einrichtungen: 

"Kleinbetriebe können auf Maschinen-Einrichtungen im wesentlichen ver/.ichten. 
Abgesehen von Pumpen, Aufzügen, einer einfachen Reimgungsanlage rur Gerste 
und Malz, einer Schrotmühle und dem Antrieb nir das Sudwerk verrichtet mensch­
liche Kraft die übrige Arbeit. 
:'.1ittelhetriebe erfordern rur 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 können nicht genügend ausge­
nutzt \\erden. 
Im Großbetrieb drangt natürlich alles nach möglichst vollkommenen Maschinen von 
hoher Leistung, mein nur im bezug auf die :'.1enge, sondern auch auf die Güte der 
zu verrichtenden Arbeit. Dies ist von unmittelbarer Rückwirkung auf die Ausgestal­
tung der notwendigen Kraftanlagen "25 

Anstieg der Dampfwirtschaft 

Die Dampfwirtschaft des Braugewerbes hat erst seit den achtziger Jahren be­
deutsame Veränderung durchgemacht, die in enger Beziehung zur Verringerung 
der Zahl der Brauereien und zum Aufkommen des Mittel- und Großbetriebes 
standen (vgl. Tabelle 8 und 9). 

2+ Hier muß hervorgehoben werden, daß die Gemchtszahlen von Gerste und :\1alz verhaltnismäßig 
verläßlich sind, da sie bestimmbar waren. Das gilt auch rur die bilanzmäßig erfaßbaren ,\bsatz­
zahlen, aber nicht rur die auf Schätzungen und Berechnung ange\\iesenen Angaben über den Jah­
resausslOß. Im Anschluß soll noch betont \vcrden, daß es außerordentlich schwer ist, ein exaktes 
Bild über die EntWicklung ernzelner Betriebe zu gewinnen, da sie es rur ratsam hielten, beson­
ders seIt Ende des 19. Jahrhunderts, aus Wenbe,,"erbsgriinden ihren Konkurrenten keinen Ein­
blick in die eigene KlldlP zu gewähren. Vgl. auch A. Creuzbauer, Anm. 26, Kap. 7. 

:25 Fehnnann, Anm. 18. S :2. 



Tabelle 8: Zahl der deutschen Klein-, Mittel- und Großbrauereien und der darin Beschäftigten (1882-1907) 

Kleinbetriebe Mitlelbetriebe Großbetriebe Zusammen 
1 ·5 Personen 650 Personen 51 und mehr Personen 

Jahr Betriebe Personen Betriebe Personen Betriebe Personen 

1882 12.796 30.518 2.432 29.057 99 9.569 
1895 8.315 21.142 3.233 44.674 311 31.866 

1907 5.742 13.967 3.211 50.068 430 47.744 

Quelle: SDR, 220-221, Berlin 1914, Anhang S. 88. 

Tabelle 9: Die deutschen Klein-, Mittel- und Großbrauereien (1882-1907) 

Jahr 

1882 

1895 

1907 

Von 100 Betrieben: 

Klein-, Mitlel-, Großbetriebe 

83,5 

70,1 

61,2 

15,9 

27,3 

34,2 

0,6 

2,6 

4,6 

Quelle: SDR, 220-221, Berlin 1914, AnhangS. 88-89. 

Beschäftigte 

von 100 Personen: 

Klein-, Mittel-, Großbetriebe 

44,7 42,6 12,7 

21,7 45,7 32,6 

12,5 44,8 42,7 

Betriebe Personen 

15.327 68.234 

11.859 97.682 

9.383 111.799 

Beschäftigte 

auf 1 Hauptbetrieb 

Klein-, Mittel-, Großbetrieb 

2,4 11,9 87,5 

2,5 13,0 102,5 

2,4 15,6 111,0 
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Tabelle 10: Ausbau der Dampfkraftanlage in der Spatenbrauerei (1873-1910) 
-

Jahr Dampfkessel Dampfmaschinen Malzverbrauch Absatz/Produktion 
Betriebsbedarf Kalteerzeugung Gesamtleistung 

Zahl Zahl PS Zahl PS hl hl 

1866/7 2 50 263.000 

1872/4 2 l 89 89 144.039 282.000 

1891/5 11 ·1 280 560 740 243.144 

1909'10 12 über 1.000 

Quelle: G. Sedlmayr, "Das baynsche Bier", in: BB, 2 (1867), S. 133, F Sedlmayr, Die Geschichte der Spaten brauereI unter Gabnel dem 
Aiteren und dem Jüngeren 1807-1874, 11, Nümberg 1951, S. 329, 375; Werbedruck: Gabriel Sedlmayr, Brauerei zum Spaten, 1885 (.: 
S. 78; rVerbedruck: GeschIchte der Spatenbrauerei, 1910, S. 10-11. 

Tabelle 11: Ausbau der Dampfkraftanlage in der Dortmunder Union-Brauerei (1883-1908) 

Jahr Dampfkessel Dampfmaschinen 

Betrieb Kalteerzeugung 

Zahl Zahl Zahl PS 

181'5 

1883 4 5 

1895 5 5 4 350' 

1901 5 3 2 800" 

1908 6 2 2 800" 

1 Tandemmaschine (250 PS) und 3 liegende Maschinen (50, 25, 25 PS). 
xx 2 Kompoundmaschinen (300, 500 PS). 
xxx Produktionsfo.higkeit 

Produktion 

runde Zahl 

hl 

20.000 

64.000 

159.900 

190.800 

5.000.000= 

Arbeiter, Beamten 

Zahl 

59 

50 60 

85 

99 

151 

Quelle: Jber HKD, 1883, S. 32; Jber. HKD, 1895, S. 49; Jber. HKD, 1901, S. 48; Jber. HKD, 1908, S. 102; 100 Jahre Dortmunder Uni­
on-BrauereiA.G., o.D., S. 40-47. 
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Zwischen 1882 und 1907 venninderte sich die Gesamtzahl der Klein-, Mittel­
und Großbrauereien rund um ein Drittel, während die Zahl der darin beschäf­
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 Großbe­
triebes stattgefunden. Der Anteil der Mittelbetriebe ist von 15,9 % auf 54,2 % ge­
stiegen und lag für den Großbetrieb bei beachtlichen 4,6 %. Die erhöhte Bedeu­
tung des Großbetriebes kommt in der Beschäfügtenzahl klar zum Ausdruc:k. 
Nach der Ermittlung vom Jahre 1907 beschäftigte die Braugroßunternehmung in 
einem Hauptbetrieb 111 Personen, während das Kleinbraugewerbe rund zwei 
Personen und das Mittelbraugewerbe 15 bis 16 Personen je Betrieb anstellte. 

Um auf die dampfwirtschaftlichen und dampftechnischen Fragen zurückzu­
kommen, muß 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 
leistungsfähige Dampfkraftanlagen konnten sich nicht entfalten, aber die Kosten 
ihrer Anschaffung konnten nur von größeren Brauereien getragen werden. 

Einstweilen fehlen uns Einzeluntersuchungen, die erst eine vollständigere 
Darstellung des Dampfkraftausbaus in den Brauereien bis zum Ersten Weltkri. 
ermöglichen werden. Die drei leider lückenhaften, Zusammenstellungen (v/!J. 
Tabellen 10, 11 und 12) erinnern daran, daß die Großbrauereien 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 ß&. 
triebs maschinen als Reserveeinrichtungen dienten. 

Tabelle 12: Ausbau der DamptkraftanJage in der Sdmhheiss-Bnuerei (1870-1900) 

Jahr Dampfkessel Dampfmaschinen Absatz Personal 

1870/1 

1894/5 

1899/1900' 

Zahl Zahl PS hl Zahl 

1(?) 
15 

1 
15 
lSU 

12 
700 
1.506 

26.226 

426.892 

849.022 

30 
über 1.000 
IBM 

• Die Zahlen in dieser Reihe betrtffen das .,Jüesen.untem.", bestehend aus zwei 
BrrllII!Teien ohne Miilzerei (Berlin, N~), zwei Brrzuereien mit MiiJz.em 
(Berlin, Dessau) und zwei Mobfabrikm (PanIrow, ~). 

xx Davon drei Maschinen fiir die VersCJrBU1l6 mit e/eIrtrischen Strom (70, 100, 12 PS). 
Quelle: E. Bor/renhop7., 125 Jahre &hulthei&s-BrtIUeI"ei, Berlin 1967, S. 47, 5~J7, 22J. 
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In den Brauereien wurden in der genannten Zeit Ein- und Zweizylinderma­
schinen mit selbsttätig veränderlicher Füllung benutzt. Bei den Zweizylinderma­
schinen, die man auch Verbundmaschinen nannte, leistete der Dampf Arbeit in 
einem IIochdruck und in einem iederdruckzylinder. Nach der Anordnung der 
beiden Zylinder unterschied man zwischen Kompound- und Tandemmaschmen. 
Bei den Kompoundmaschinen lagen die beiden Zylinder nebeneinander, und dIe 
Kolben mit den zugehörigen Kurbeln führten zu beiden Schwungradenden. Man 
sprach daher von Kompound- oder Zvveikurbelverbundmaschinen, die sich zwar 
durch einen ruhigen Gang auszeichneten, aber für den direkten Antrieb der Kom­
pressionskühlmaschinen nicht zu gebrauchen waren. Um eine Kupplung mit dem 
Kornpressor der Kühlmaschine zu ermöglichen, mußte ein Schwungradende frei­
gelassen werden, und dieser Zweck wurde in der Tandem- oder Einkurbelver­
bundmaschine erreicht, wo die bei den Zylinder hintereinander lagen. Durch die 
Dampf- und 'Iemperaturverteilung auf zwei Zylinder verminderte sich die bei der 
Ausdehnung des Dampfes unausbleibliche Kondensation und damit der für die 
Betriebskosten einer Dampfmaschine ausschlaggebende Dampfverbrauch. Die­
sen Vorteil gegenüber der Einzylindermaschine behielt die Verbundmaschine in 
dem Falle, wenn man ihre beiden Zylinder gleichmäßig belastet zur Wirkung 
brachte. 

Der frühere Hinweis auf den Kraftbedarf von 1 PS für 1 Ztr Malzschüttung traf 
ftir Betriebe zu, die sich der atureiskühlung bedienten, also hauptsächlich für 
den Kleinbetrieb. Für Mittel- und Großbetriebe änderten sich die Verhältnisse 
seit den achtziger und neunziger Jahren mit der Einführung an künstlicher Küh­
lung, wie es schon die entsprechenden Zahlen in Tabellen 10 und 11 aufzeigen. 
Im allgemeinen verdoppelte sich dadurch der Kraftbedarf auf 2 PS, und größere 
Betriebe benötigten 3 bis 4 PS und mehr für je 1 Ztr Malzschüttung 01 gl. Tabel­
le 13, die den Anteil des Kraftbedarfes für Kühlzwecke an dem Gesamtbedarf 
nach vieljährigen Messungen zeigt, die um 1914 in 15 Betrieben durchgeführt 
v ... urden.) 
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Tabelle 13: Kraftbedarf von 15 Brauereien mit Rücksicht auf ihren Kältebedarf (um 1914) 

Brauerei jährlicher Malz- Sude Gesamt- Kühlanlage Mälzerei 
Ausstoß ausschüttung bedarf 

hl Ztr Zahl PS PS 

1 130.000 54 2,0 0,9 mit 
2 150.000 31 180 2,2-2,4 1,3-1,5 ohne 
3 35.000 25 520 3,5 1,4-1,5 ohne 
4 40.000 42 500 2,5 1,0 ohne 
5 150.000 75 550 5,5-4,3 0,5-1,0 mit 
5 90.000 50 510 4,0- 2,4- ohne 
7 120.000 72 550 2,5-5,5 mit 

8 55.000 54 400 4,0 mit 

9 75.000 47 510 2,0 ohne 
10 50 2,3 ohne 

11 220.000 100 2,5 1,0- mit 
12 70.000 50 500 2,0 1,0 

13 75.000 55 540 5,2 

14 100.000 50 720 3,5 1,7 

15 100.000 48 5,5 1,5-

- Sommer 
Zusammengestellt nach Angaben von K. Fehrmann: WsB, 31 (1914), S. 47-52, 60-63, 67-71. 

Es ist aus Tabelle 13 ersichtlich, daß der Kraftbedarl der übrigen Einrichtungen 
in Brauereien für 1 Ztr Malzschüttung im Mittel auf ein Drittel des Gesamtbe­
darles zu setzen war. 

Die Höhe des Kraftverbrauches im Brauereibetrieb modifizierte sich im Ver­
hältnis zur steigenden Benützung von Arbeitsmaschinen in der Mälzerei und Kel­
lerei und auch im Sudhaus. Die um die lahrhundertwende steigende Verwen­
dung der Elektrizität zur Beleuchtung und zunehmend auch als Energiequelle 
stellte eine zusätzliche Anforderung an die Dampfmaschine. Mit Rücksicht auf 
den wachsenden Kraftbedarl schafften sich Mittel- und noch mehr Großbetriebe 
stärkere Dampfmaschinen an. die billiger arbeiteten. Eine wirtschaftlich arbei­
tende Dampfmaschine unter 40 PS konnte kaum gebaut werden. 26 

In Brauereien diente der Dampf nicht nur der ErL.eugung von Kraft, sondern 
auch dem Kochen im Sudhause und der Wasserwarmerbereitung. Die Dampf-

26 K. Fehrmann, "Beitrage zur Frage des Kraft- und Dampfverbrauches", in: WsB 31(1914), S. 4748. 
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entnahme fur Kochzwecke, die zu beträchtlichen Ersparnissen von 12 bis 23 0/0 

des Gesamtdampfverbrauches fuhren konnte, geschah verschiedentlich, z. B. aus 
eint'r Zweizylindermaschine zwischen dem lIochdruck- und iederdruckzylin­
der, wobei eine entstandene Verschiebung der Arbeitsleistung der beiden Zylin­
der von der lhndemmaschine besser als von der Kompoundmaschine verkraftet 
werden konnte. n Neben der schon angezeigten Eignung zur direkten Kupplung 
mit dem Kühlmaschinenkompressor war dies ein weiterer Grund, warum man 
die 'Iandemmaschine in der Brauerei bevorzugte. 

Aus der Tatsache, daß der Warmwasserbedarf zu Reinigungszwecken und zum 
Aussüßen der Treber (Anschwänzen) in Brauereien um 1910 etwa das Vier- bis 
Achtfache der täglichen erzeugten Biermenge betrug28, wird man die wirtschaft­
liche und technische Bedeutung der Warmwasserbereitung ermessen können. 

ie erfolgte grundsätzlich durch den Abdampf der Dampfmaschine, der einen an­
sehnlichen Teil der Wärme (bis zu 80 0/0)29 des aus dem Kessel in die Maschine 
überftihrten Dampfes behalten hatte. Auf die Anwendungsmöglichkeiten 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. 3o Aber auch andere Wärmetechniker, wie der in Mün­
chen bel dem Bayerischen Dampfkessel-Revisions-Vereine wirkende ehr. Eber­
le31 , stellten die praktische Brauchbarkeit des Abdampfes in der Brauerei in den 
Vordergrund. 

Von wesentlicher Bedeutung für die Einschätzung der dampfwirtschaftlichen 
Verhältnisse in der Brauerei war der von dem Kraft- und Wärmebedarf abhängi­
ge Dampfverbrauch. Allerdings war er größeren Abweichungen unterworfen, die 
nicht nur durch chv"ankungen des Dampfverbrauches der Dampfmaschinen, 
sondern auch innerhalb des Sudhauses hervorgerufen vrorden. 

Bei der Beurteilung des Dampfverbrauches einer Dampfmaschine durften ihre 
Ausftihrung und Größe nicht außer acht gelassen werden. Aufschlußreich für den 

27 \V. Goshch, "Damplbetrieb" in: W Goshch und K. Fehnnann, Brauerei-Maschinenkunde, I, Ber-
Im 19H (Dntte, vennehrte c\uf1age , 'i. 136 f. 

28 Siehe Dc,briick, ,\nm 15, S 828. 
29 Ebcmla. S. 2. 
30 Auf \\"Iter Goslich, den IA,iter der :\laschmentechnischen Abteilung, und Kar! Fehnnann wurde 

schon V('rWI('sen. Obrigens bearbeitete Fehrrnann die Stichworte zu diesem Themenkreis fiir das 
oben ZIUerte von Delhriick herausgegebenen Brauerei-Lcxlkon. Emil Haack behandelte dieses 
Problem u. a. in den Beiträgen "Der Sudhausbetrieb und seme Beziehung zur Abdampfkochung" 
in: \\'sB, 26 (1909), S. 17-H), und nDer Abdampftiberschuß", in: WsB, 29 (1912), S. 37 38. 

3! ehr. Eberle, nAbdampfkochung fiir kleinere und mittlere Bierbrauereien", in: ZgB, 29 (1906), S 
S89 ')92,607 611. 
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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 für eine 50- bis 100-PS-Dampfmaschine der 
Dampfverbrauch von 12 bis 14 Kilogramm rur 1 PS und Stunde erforderlich war, 
so benötigte 1914 eine 100- bis 200-PS-Maschine 6 bis 8 Kilogramm pro PS in der 
Stunde. 32 Man rechnete, daß eine Dampfmaschine in Brauereien 5.000 Stunden 
jährlich in Betrieb war und daß 100 kg Dampf einen Wert von 30 Pf hatten. 33 Da­
her brauchte vor dem Ausbruch des Krieges eine 100-PS-Maschine im Durch­
schnitt stündlich 600 kg Dampf weniger als früher, was der jährlichen Ersparnis 
von 9.000 :vI entsprach. Trotz des bloßen 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 Mälzerei und andere Nebenbetriebe, aber einschließlich Sud­
hausarbeit, für 1 hl fertigen Bieres zvvischen 150 und 300 kg bei künstlicher Küh­
lung und zwischen 75 und 150 kg bei Natureiskühlung. 34 Was den Dampfver­
brauch im Sudhaus betrifft, so betrug er ungefahr ein Viertel bis ein Sechstel des 
Gesamtdampfverbrauches der Brauerei, und man rechnete mit 70 bis 140 % für 
1 Ztr Einmaischung. 35 

Der Dampfverbrauch bestimmte den Kohleverbrauch und beeinflußte 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 
Übergange von Holz zu Kohle sank der Satz und betrug um die Jahrhundert­
wende 1 M pro hl Bier)6 und lag um 1910 bei 0,44 bis 0,88 M. In Betrieben mit 
Mälzereien erhöhten sich die Kohlekosten für 1 hl Bier um 0,10 bis 0,16 M, 
während sie in Brauereien ohne maschinelle Kälteerzeugung auf die Hälfte ka­
men, d. h. auf 0,22 bis 0,44 M:7 

Trotz des bloßen Orientierungswertes dieser Zahlen offenbart sich in der Be­
wegung der Brennstoffkosten pro 1 hl Bier für die Zeit von etwa 1840 bis 1910 in­
folge der Einführung der Dampfkraft in die Brauerei die wirtschaftlich-techni­
sche Wechselwirkung als ein bedeutender Faktor in der Ausgestaltung dieses 
Industriez·weiges. 

32 Fehnnann, Anm. 26, S. 18. 
33 Gosuch, Anm. 27. S. 142. 
}t Dclbrück, Anm. 15, S. 213. 
35 Vgl. Haack, Anm. 30, \VsB, 26 (1909), S. 17·18; Delbrück, Anm. 15, S. 212-213. 
36 Grübl, Anm. 17, S. 1456 
37 Delbrück, Anm. 15, S. 213. 
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N/rdrre Temprralur und Sommerbierkellerei 

Für- den günstigen Verlauf der Untergärung ist eine niedrige Temperatur eine 
Vor"b('dingung. Das Bedürfnis der Sicherstellung niedriger Anstell-, Gärkeller 
und Lagerkellertemperaturen fuhrte zur Benutzung und Ausarbeitung von Kühl­
methoden, die ftir den \Veg vom handwerksmäßigen zum industriellen BraU\'\'e­
sen grundlegend waren_ 

\Ton jeher wußte man zwischen untergäriger und obergäriger Hefe zu unter­
scheiden. i'iach I Iem1bstaedt war die zu Boden des Gärbottichs fallende Unter­
hefe in der Regel sehr unrein, wirkte trubbildend und sollte nicht zur Bierberei­
tung angev .. endet werden. Danach eignete sich dazu die an der Oberfläche der 
gärenden \Vürw sich sammelnde und als reiner angesehene Oberhefe besser39, 

die man auch in der Bäckerei bevorzugte. Sie ertrug die steigenden Temperatu­
ren der 'Iciggärung, während man dies bei der Unterhefe vermißte und sie nicht 
für Backzwecke tauglich fand. Die Oberhefe war die gesunde, normale Hefe, und 
diese Überlieferung hatte offensichtlich viel damit zu tun, daß die kontinentalen 
Brauer außerhalb Bayerns der Obergärung bis zur Mitte des 19. Jahrhunderts und 
in England noch länger den Vorwg gaben. Die Ansicht, daß das durch Unter­
giirung bei niedriger Temperatur hergestellte Bier gesundheitsschädliche und ge­
schmackswidrige Eigenschaften annehme, war v .. eit verbreitet. Jedenfalls kann 
man über 'lemperaturverhältnisse im Keller und Temperatureinflüsse auf das 
Bier in dem grundlegenden Werke von Poupe (Paupie) (1794, 1820), der mit dem 
Abkühlen der Keller durch Eis vertraut v,·ar1<l und eine Abneigung gegen Unter­
hefe zeigte11 , folgendes lesen: 

)8 AusschließlIch der WÜ17.ektihlung, die er,t später beim Sudprozcß (Kap. 6) besprochen wird. 
)9 S. I· Hemlbstaedt, Chemische Grundsaetze der Kunst Bier zu brauen, Berlin 1814, S. 148. 
HJ . .In Ansehung der Eisgrube wird erfordert: daß sie um ein Paar Schuhe tiefer, als der Keller 

sc)"; daß aus derselben gleich an den Boden des Kellers ·l Luftlöcher, jedes 1 1/2 Ziegel hoch 
und 1 112 Ziegel breit gehen; damit die Kälte aus derselben nach Willkühr des Brauers, in den 
Keller gelassen werden könne. Es müssen jedoch diese Löcher bei Anlegung des Eises ver­
macht, und erst dann, welln mall eine ;\lattigkeit im Keller verspüret, geöfTnet werden. Ist aber 
der Keller in ein Felsenstück gehauen, so ist die Eisgrube ohnehin entbehrlich, und ein solcher 
Kpller ledern andern vorwdehell." F A Paupie, Die Kunst des Bierbrauens, 1, Prag 1820 (2. 
unH,rtmdcrte Auflage), S. 20 

41 Poupc heanst.~nd!'le den Geschmack des untergärigen Bieres, fand das untergärige Brauverfah­
ren kompliziert und \\irtschaftlich unvorteilhaft. Siehe F. A. Paupie, Die Kunst des Bierbrauens, 
H, Pmg 1820 (2. unveränderte Auflage'. S. 168 169. 
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"Alle Ärzte bestätligen es uns, daß das Bier aus einen gewöhnlichen Keller nel p­
sünder, als jenes aus einem Eiskeller, sey, und ich brauche daher keine Beweise an­
zuführen, warum man sich, besonders jene, so schwach auf der Brust sind, vor dem 
Eisbiere hüten sollen; sondern bloß der Biere wegen führe ich hier an, daß jeder 
Keller von 10 Grad Temperatur dem Eiskeller deswegen vormziehen sey: Ich stelle 
nicht in Abrede, daß das Eis von vielen Brauern, aus Mangel eines guten Kellers ein­
gelegt werden müsse, bin aber ebenso sehr überzeugt, daß es größtenteils wegen der 
Dauer des Biers geschieht, und erkenne es deshalb da, wo der Keller im Juui und 
Juli nur 9 Grade hat, überdies auch wohl nur einmal in der Woche gebraut wird, für 
ganz entbehrlich, es sey denn eine andere Ursache, welche es entschuldige, oder 
wenn es nichts kostet. 
Daß das Bier, welches in einem Eiskeller oder gar auf dem Eise liegt, auch vieles 
von seinem Geschmacke verlieret, was nicht geschehen würde, wenn man solches 
in einem Keller ohne Eis einlegte, wird mir jeder Beobachter zugestehen ... über­
dies ist es auch ein Schaden an dem Biergefäße, wenn es aus Mangel eines Neben­
kellers auf das Eis gelegt werden muß, indem solches durch die darauf wirkende 
Nässe, um viel eher morsch wird, und eine größere Menge Reifen erfordert werden. 
Ich habe also von Eiskellern nichts mehr zu sagen, als daß man, wo heutzutage das 
Bier auf das Eis gelegt wird, lieber die Eisgruben verkleinern, und dafür einen Ne­
benkeller zu errichten trachten sollte.1I4II 

Die Anfange des möglicherweise vor 1485 von Böhmen verpflanzten und all­
mählich in Bayern entwickelten untergärigen Brauvenahrens liegen im dunkeln. 
Der Übergang von der obergärigen zur untergärigen Arbeitsweise vollzog sich um 
die Mitte des 16. Jahrhunderts, und zweifellos war der Wandel mit dem s0ge­

nannten "Reinheitsgebot" und dem herzöglichen WeißbieIbraurecht eng ver­
knüpft. Die sich seit dem 15. Jahrhundert häufenden 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 
für die Entfaltung der untergärigen Brauweise und des Verständnisses der Er­
scheinungen, die bei dieser Gärung vorkamen.45 

Das in der kälteren Jahreszeit bei niederer Temperatur hergestellte un~­
ge Bier war haltbarer als das obergärige. Das traf aber nicht zu für das in den wär­
meren Monaten eneugte untergärige 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 untergärigen 

+2 Ebenda, S. 271-272. 
43 Siehe Kap. 1.3 



J\lIgemeine tpchnischp Grundlagen 189 

Bier('s bloß zwischen Michaelis (29. September) und Georgi (23. April) zu ge­
statten. Den um 1800 geschriebenen \Vorten Benno Scharls nach zu urteilen war 
die behördlich vorgeschriebene Sudzeit berechtigt: 

"Die Wanne ~chadet dem Lagerbier noch mehr als Killte. Deshalb besteht in unsenn 
Königreiche die Verordnung, daß das Brauen um :Ylichaelis angefangen und um Ge­
orgi wieder geendet seyn soll; denn kann man nicht mehr eine Temperatur von nur 
8 Gr. über dem Gefrierpunkte erhalten, und wird das Bier noch wärmer, so ist 
schlechterdings das Unteneug-Gährungsmittel nicht mehr zu gebrauchen, wohl 
aber noch die obere oder Spund-Gährung, womit das weiße Gersten- und Waizen­
bier gebraut wird; denn diese Gährung kann mehr Wärme ertragen."+! 

Für die Sommeneit erwartete man von den Brauern Vorräte an haltbarem un­
tergängem Bier. (Wenn es an diesem mangelte, genehmigten die Behörden als 
Ausnahme das Brauen von obergärigem Bier.) Die für die Sommeneit vorgese­
hene eingesottene Menge untergärigen Bieres wurde in Sommerbierkellern ge­
lagert, und da das Bier oft im März gebraut wurde, kannte man das Sommer­
oder Lagerbier auch als Märzenbier. Zum Unterschied das nach kuner Lageneit 
in Verkauf kommende Bier nannte man Winter- oder Schenkbier. 

Von char! erfahren v,ir, welche Kälteanforderungen zu Beginn des 19. Jahr­
hunderts an einen guten Sommerbierkeller gestellt wurden. Zu diesem Zwecke 
eigneten sich am vonüglichsten trockene Felsenkelleranlagen oder auch in festen 
trockenen tonigen Boden gelegene Keller. Überhaupt achtete man darauf, die 
Keller vor eindringender ässe zu schützen. 

Im Winter sollte die Temperatur bis zum Nullpunkt sinken, aber das Bier in 
den Fässern durfte dabei nicht gefrieren. Keller, in denen die Temperatur im 

ommer bei 5 °R (6,3 Oe) verblieb, v','urden als gut angesehen. Bei einer Tempe­
ratur von 11 bis 12 °R (13,8-15,0 0c) verdarb das Bier. Dieser Gefahr versuchte 
man durch einen hohen Zusatz von Hopfen zu entrinnen.45 

\Vie char! bemerkte, war der Unterschied zwischen einem guten und schlech­
ten ommerbierkeller von Bedeutung. Aus einem Schäffel (2,2 hl) Malz durften 
im Durchschnitt 6 Eimer (4,1 hl) Sommerbier eneugt werden, und dazu benötig­
te man noch 6 bis 7 Pfund (3,4-3,9 kg) Hopfen von bester Qualität. Scharl fand 
es ratsam, sich bei nicht guten Kellern mit 5 112 Eimern (3,8 hl) zu begnügen, 

44 B charI, Beschreibung der Braunbier-Brauerey im Königreiche Baiem. In Form der Original­
ausgabe neu herausgegeben und mit Erläuterungen versehen von der VLB, Berlin 1913, S. 115. 

'}5 Ebencla, S. 62, 122 123. 
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sonst bestand die Gefahr der Bierversäuerung.46 Aus ScharIs Feder vernehmen 
wir, wie sich die Güte des Kellers wirtschaftlich günstig auswirken konnte: 

"Wer Keller im trockenen Felsen, oder in tiefer trockener Thonerde besitzt, kann 
vom SchäfTel Malz um 1 Eimer Bier mehr erzeugen, und darf obendrein zu einem 
SchäfTel um 2, auch 5 Pfund weniger Hopfen nehmen, als derjenige, welcher 
schlechte Keller hat. Das Bier wird sich dennoch in guten Kellern besser und Iänger 
haltbar befinden, als in schlechten Kellern, wenn es gleich mehr Malz und Hopfen 
erhalten hat. "47 

Bei einer nach damaligen Verhältnissen mittelgroßen Brauerei mit einem Absatz 
von 6.500 Eimern (4.447 hl) erzeugt aus 1.000 Schäffeln (2.224 hl) Gerste48, konn­
te die zusätzliche Biennenge in steigendem Maße zugunsten des Brauers wirken, 
der über einen guten Sommerbierkeller verfügte. 

Wegen ihres sich der Wirklichkeit nur annähernden Charakters sind solche 
Berechnungen anfaIlig. Trotzdem veranschaulichen sie den wirtschaftlichen Vor­
teil des Besitzes von gut gelegenen Sommerkellern, zum Teil von Felsenkellem, 
die sich in Dachau, Schleissheim, Grafmg, Ebersberg, Holzkirchen und Tölz be­
fanden. Von hier aus konnten andere Ortschaften mit ungenügenden Lagerkel­
lern bei Biernot während der Sommerzeit beliefert werden. Vor der Einführung 
der Eiskühlung veranlaßte dieser Umstand auch München, hauptsächlich von 
Tölz auf flößen billig befördertes Bier zu beziehen. Die ersten Ansätze des "fa­
briksmäßigen" Brauwesens in Bayern erwuchsen somit aus der Sommerbier­
kellerei etwa zu Beginn des 19. Jahrhunderts. In diesem Zusammenhang lD88 
noch angeführt werden, daß Joseph Pschorr zwischen 1814 und 1824 vor den To­
ren Münchens den ersten Riesenkeller errichtete. Die Kelleranlage hatte einen 
Raum für 60.000 Eimer (etwa 41.000 hl), und die Baukosten betrugen 400.000 
Gulden.49 

EisanwenduTlIJ 

Scharls Darstellung nach zu urteilen arbeitete das untergärige bayerische Brau­
verfahren um 1800 überhaupt nicht mit Eis, denn er erwähnte es in seiner Be-

46 Ebenda, S. 128-129. 
47 Ebenda, S. 63. 
48 Ebenda, S. 51. 
4Q Sedlmayr, Anm. 1, S. 72, H. Roth, Ein Jahrhundert Pschorrbräu 1820-l92O, Mündaen Wil, S. 41. 
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schreibung der Behandlung des Sommerbieres nicht. Im Hinblick auf die klima­
tischen Verhältnisse Bayerns erscheint dies tiberraschend, denn normalenveise 
kam es hier im Winter zur Eisbildung, und das Bedürfnis nach niedriger lem­
peratur hätte auf diese Weise gedeckt werden können. Vielleicht hielt man in 
Bayern, ähnlich v .. ie zur selben Zeit in Böhmen, wegen der Gesundheit und des 
Geschmackes nicht viel von Eise, wie wir an Hand von Poupes Ausführungen 
schon erfahren haben. 

Eine von Gabriel Sedlmayr dem Jüngeren 1880 an Georg Holzner privat ge­
schriebene und von diesem zwölf Jahre später veröffentlichte Mitteilung gab An­
laß, den Einzug des Eises in die Kellerei auf die von dem Münchener Brauer 
1833 34 nach England unternommene und schon besprochene Reise zurückzu­
fuhren: "Ich brauche Ihnen nur nicht auseinanderzusetzen, mit wie ganz ande­
ren Augen wir von jetzt an den Gärungsprozeß und dessen Behandlung betrach­
teten, wie wir nachhause gekommen, die Nutzanwendung davon machten, und 
wie infolge davon bei unserer Untergärung die Eisvenvendung Eingang fand. "50 

V1öglichenveise irrte sich Sedlmayr, als er 46 Jahre später aus seiner Erinne­
rung schöpfte und die Einführung des Eises in München in Verbindung mit sei­
nem Englandbesuch brachte. Es wäre außergewöhnlich, wenn Sedlmayr bei der 
in England gebräuchlichen Obergärung, die gegenüber der Untergärung höhere 
'lemperaturen benötigte, mit der Verwendung von Eis in Berührung gekommen 
wäre. Übrigens dürfte dort Natureis schon infolge der Witterung nicht in genü­
gender Menge vorhanden gewesen sein. 

Bei näherer Betrachtung ergibt sich die Wahrscheinlichkeit, daß der Gebrauch 
von Eis in der Spatenbrauerei heimischen Ursprungs war und bereits vor der 
Rückkehr Gabriel des Jüngeren einsetzte. Diese Erkenntnis wird auch durch die 
in den Geschäftsbüchern für das Jahr 1817 vermerkte AufL.eichnung über ,,25 Faß 
im Eis" erhärtet, wenngleich es nicht klar ist, ob das Eis für Lagerung oder an­
dere Zwecke venvendet wurde. 51 Es ist nicht überliefert, wann und wie sich die 
Anwendung des Eises in der bayerischen Bierbrauerei einbürgerte. Zweifellos 
gewann Eis an praktischem Gewicht im Zusammenhang mit den wirtschaftlichen 
Möglichkeiten, die sich in Bayern dem aggressiven Brauunternehmertum durch 
die Malzaufschlagsverordnung vom 28. Juli 1807 erschlossen. Die von dem vier 
Jahre später schon erwähnten Biersatzregulativ (25. April 1811) ausgehenden 
Beschränkungen konnten den Strukturwandel im bayerischen Braugevverbe 

'j0 G. IIolzo('r, ,,:\1itWilungen üb('r d('n verstorbenen Gabriel Sedlmayr", in. ZgB, 15 (1892),26, sie­
h(' auch S('dlmayr, Anm. 1, S. ">23. 

51 Spcllmavr, ,\nm. 1, "'. 1O.~ 
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grundsätzlich nicht behindern. Zwischen 1806107 und 1839/40 sank die Zahl der 
bürgerlichen Brauereien in München von 52 auf 39, während gleichzeitig der 
durchschnittliche Malzverbrauch einer Brauerei von 738 auf 2.456 Schäffel (von 
rund 1.600 auf 5.300 hl) stieg.52 Aus den im September und Dezember 1833 von 
Gabriel Sedlmayr dem Älteren, dem Inhaber der Spatenbrauerei, an seinen in 
England weilenden Sohn, Gabriel dem Jüngeren, geschriebenen Briefen ist es 
jedenfalls ersichtlich, daß man im Winter 1832/33 im Spatenbräu wie auch bei 
Pschorr und Zacherl das Pri=ip der Aufbewahrung des Eises gekannt und mit 
ihm gearbeitet hatte5" wenn auch der Einsatz von Eis in den größeren Münche­
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. 54 Die ein­
fachste Weise war, in Lagerkellern Gruben zu graben und sie mit Eis zu füllen. 
Dieses Verfahren war nicht so vorteilhaft, da es der kühlen Luft erschwerte, em­
porzusteigen und damit die Kühlung des Kellers auf dem Wege des Luftkreislaufs 
beeinträchtigte. Am meisten verbreitet waren viereckige mit Eis gefüllte Bretter­
kästen, die man im Keller so plazierte, daß sie die Kühlung der ganzen Kellerluft 
bewerkstelligten. Es ist möglich, daß man solche Eisbehälter zu Beginn der 
dreißiger Jahre zuerst im Spatenbräu aufstellte. 55 Die dritte, kostspieligere Art, 
Eis aufzubewahren, geschah mittels eines gemauerten Eiskellers, der in der Re­
gel durch zwei leicht vermauerte und nach Bedarf aufbrechbare Öffnungen mit 
dem Lagerkeller in Verbindung stand. Folgt man Holzner, so wurde auch der Bau 
dieser Einrichtung erstmals im Spatenbräu 1842 von Gabriel Sedlmayr dem Jün­
geren ausgeführt. 56 

Die Kellertemperatur sollte auch in Tagen der größten Hitze 6 oe nicht über­
steigen. Dazu brauchte man umgerechnet in der Regel1m' oder 916 kg Eis, ge­
packt ohne Z,vischenräume, auf je 25 m' Kellerraum, wobei der Eisbehälter im 

Keller frei stehen mußte. So benötigte man für einen 15 m langen, 6 m breiten 
und 5 m hohen Raum, dessen Inhalt 450 m' betrug, 15 m 3 oder 13.740 kg Eis. 
Diese Menge Eis konnte in einem Behälter, der ungefähr 4,5 m hoch, 3,5 m lang 
und 1 m breit war, aufbewahrt werdenY Wegen der unerläßlichen Zwi-

52 Sedlmayr, Anm. 4, S. 93. 
53 Sedlmayr, Anm. 1, S. 239-240. 
54 Heiss, Änrn. 8, S. 332-333; G. E. Habich, Die Schule der Bierbrauerei, TI, Leipzig und Berlin 1863, 

S. 70-71. 
55 SedlmaF, Anm. 1, S. 239-240. 
56 Holzner, Anm. 50, S. 27. 
57 Vgl. Habich, Anm. 54, S. 340-3·~1. 
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schenräume war naturgemäß die wirklich gefaßte Eismenge kleiner als die theo­
retisch berechnete. 

\Vie sich der Eisbedarf im Verhältnis zum Bierverkauf in der Spatenbrauerei 
seit Mitte der vierziger bis zu Ende der sechziger Jahre entwickelt hatte, geht aus 
'labelle 14 hervor. 

Tabelle 14: Eisbedarf und Bierverkauf der Spatenbrauerei (1846-1863) 

A B 

Jahr Eisbedarf Bierverkauf 

~ 
Fuhren x kg Eimer" 

-

I 18'16117 211 295..100 ·11.356 

1850/51 505 707.000 60.089 

1851/55 
! 

1.+17 2.025.800 86.674 

I 1862/6') 5.318 7A87.200 227.7-l1 

1868/69 - 16.800.000 310.573 

1 Fuhre - durchschnilllich 24 bayer Zentner 
1 bayer. 7"entner= 56 kg 

xx 1 bayer Fmler ~ 68,4 I 

hl 

28.288 

41.101 

59.285 

155.775 

232.952 

AlB 

kg/hl 

10,4 

17,2 

34,2 

·t8,1 

72,1 

Qudle I Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei, 11, Nümberg 1951, S. 231, 331, 347, 
351, 388 389. 

Der Eisbedarf dieser :YItmchener Großbrauerei 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 \var er 
1868i 69 auf 72 kg gestiegen. Die für die letzten Vergleichsjahre feststellbare star­
ke Zunahme war vor allem die Folge der Biersatzregulativaufhebung (19 . .\!lai 
1865) und damit auch der Abschaffung der jahrhundertlang in Bayern geltenden 
Beschränkung der Biersudzeit. 

Gabriel Sedlmayr der Jüngere gab 1869 an, daß rund zwei Drittel der im Spa­
tenbräu jährlich benötigten Eismenge in Eiskellern aufbewahrt \\llrden, die dem 
Kühlen der Lagerkeller dienten. Bis zum Entleeren der Keller vom Biere schmolz 
ein 'lei! des Eises, aber selten bis auf die Hälfte. Das übriggebliebene Eis ver­
wendete man zu Brauz\ .. ecken, wobei es nicht völlig aufgebraucht wurde und als 
Reserve bis zur nächsten Eiseinlagerung zur Verfügung stand. rB Sedlmayr er-

51:l Gabriel Sedlmans \liul'Jlung \wöfTentlicht, In: BB, ·1 (11:lG9 , S. 26; siehe auch Sedlmayr. Anm. 
4, S. 347 
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wähnte nicht die Kühlhaltung des Versandbieres, wofür ebenfalls ansehnliche 
Mengen Eis beansprucht wurden. 

Die Temperaturverhältnisse in München und seiner nächsten Umgebung er­
laubten den Münchener Brauern in der Regel ihre Bedürfnisse bezüglich des Ei­
ses örtlich zu befriedigen. Im Notfalle wurde das Eis aus kälteren bayerischen Ge­
genden oder aus Tirol per Bahn geholt, wobei die Ausgaben für dieses aus der 
Ferne herbeigeschaffte Eis bis etwa ein Drittel der normalen Eiskosten betragen 
konnten. 59 

Zu den Münchner Bezugsquellen gehörte das Eis aus den Nymphenburger 
Kanälen, das, in Lose eingeteilt, von den Hofbehörden versteigert wurde. Zur 
Minderung der Konkurrenz versuchten die Brauer ein Übereinkommen zu tref­
fen und bildeten für das Eis ein Versteigerungskonsortium in Nymphenburg. Wir 
wissen z. B., daß am 22. November 1873 eine Verabredung stattfand, an der Ver­
treter von fünf großen Brauereien (Wagner, Kuhles, M. Pschorr, G. Sedlmayr, G. 
Pschorr) teilnahmen, um die Preise für die sechs zu vergebenden Eisflächen zu 
vereinbaren. Die Preisabsprache war nur bedingt bindend, denn sie beließ den 
Beteiligten die Möglichkeit freier Handlung (Gentlemen's Agreement): "Diese 
Preise sind :vIaximalpreise u[ nd] können nur im Einverständniss aller 5 theil­
nehmenden Herren überschritten werden, in welchem Falle auch jedem Herrn 
der Austritt aus dieser Verbindung freisteht. "60 

In anderen Teilen Deutschlands waren die Brauer nicht in der Lage, beson­
ders bei mildem Winter, genügende Vorräte an Natureis aus der örtlichen Um­
gebung zu beschaffen. Unter solchen Umständen waren sie gezwungen, Eis ent­
weder aus oft weit entfernten inländischen Gebirgsseen oder aus Norwegen, 
Schweden und Finnland zu beziehen. Diese Länder lieferten große Eismengen 
über Stettin nach Deutschland. Es wurde behauptet, daß Ende der sechziger Jah­
re der Hauptanteil (neun Zehntel) des in den Handel kommenden Eises auf die 
Bierindustrie fiel. 61 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 Kühlung. 

59 Ebenda. 
60 Frilz Sedlrnayr Nachlaß, Sladlarchiv \1ünchen. Vgl. auch Sedlmayr, Anm.~, S. 367. 
61 Siehe K. S., "Referal über Abhandlung über das Bier in Zeitschrift ,Unsere Zeil deutsche Re­

vue der Gegenwart''', in: BB, 3 (1868), 125. 
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Kältrmaschuze 

Die historische Forschung über die Er.lCugung von künstlicher Kälte steht ,,'>eiter 
hinter ihrer wirtschafts- und sozialpolitischen Bedeutung. Es steht fest, daß die 
I lerstellung von Kiilte durch :\1ischung und auch Verdampfung von F1üssigkeiten 
und Expansion von komp,imierter Luft schon lange bekannt war, bevor diesen 
Kenntnissen etwa Mitte des 19. Jahrhunderts auf dem Gebiet des Gefrierfleisch­
transportes ein bedeutsames Tätigkeitsfeld eröffnet \vurde. 62 Einen nicht un­
wichtigen Beitrag zur Ausbreitung und \Veiterentwicklung der Kältetechnik im 
19. Jahrhundert leisteten die großen Industrieausstellungen. In unserem Zusam­
menhang, fur die mitteleuropiiischen Länder, erwies sich die anläßlich der Wie­
ner \Veltausstellung zusammengetretene erste Internationale Brauversammlung, 
die zwischen dem 16. und 21. Juni 1873 tagte, als Scheidepunkt.63 

Die \Vinterrnonate 1872/73 waren mild, und sie unterstrichen die immer häu­
figer auftretenden Sorgen der Brauer hinsichtlich der Beschaffung der Eismen­
gen, auf die die Erhöhung der Bieren:eugung angewiesen war. Die künstliche 
Eis- und Külteerl.Cugung gestaltete sich fur das Brauwesen als ein Ausweg, und 
deshalb stellte das Organisationskomitee der Brauversammlung, angetrieben von 
dem iisteneichischen Braufachmann Franz .Fasbender, die Diskussion über Sy­
steme der KiilteerLeugung in den Vordergrund. Am zweiten und dritten Ver­
handlungstag wurde diese Problematik in nicht weniger als fünf Vorträgen von 
C. Linde (:\1ünchen), F. Windhausen (Braunschweig), Dr. Pärsch (New Or­
leans), C. Völckner (Prag) und B. Ulrich (Pfungstadt) behandelt. 

Zu den damals weitverbreiteten Eismaschinen gehörten die Luftexpansions­
maschine \'on Franz V\Tindhausen, die Äthyläthermaschine von Siebe und die 
Ammoniakmaschine von .Ferdinand Cane. Bei dem Windhausensehen Verfahren 
erzeugte die Verdichtung und Ausdehnung der Luft die Kälte, die das Wasser zum 
Gefrieren brachte. Bei dem System Siebe erfolgte die I Ierstellung des Eises durch 

G2 :-':och Immer lesenswert Ist E Fasbenders Kapitel "GeschIchte der ktinstlichen Kälteerzeugung 
im Allgemeinen" in Band I seines umfassenden \Verkes: Die mechanische TechnolOgie der 
lherbrauen'l und "-lalzfabrikation, I, Wien 1881, S. l58 ·l65. Das vor kurzem erschienene Werk 
\1. Ilftrd, \lacrunes are Frozen Spirit The SCienlllkation of Refrigeration and Bre"ing III the 
!Dth CenlUl'y A Weherian Interprl'lation, Frankfurtl:YIain 1991 ist leider nicht verläßlich 
genug. 

(i') E Fasb<'ll(\er (Hg.), Verhandlungen der Internationalen Brauer.Versammlung vorn 16.-21. Juni 
1/)7> LU Wien, Wien 11)73, '[agblatt der mtemdtlOnalen Brauversammlung, \\'ien 1873; "RenexJO­
nen liber die internationale Brauerei\('rsammlung vom 16. bis 21. Juni 1873", m: Oezm 1 (1873), 
S. 227228, 2·ß ~H5; nDic IntematlOnale Brauvcrsammlung in Wien (16.- 21. Juni 1873)", in ; BB, 
Il (107)1' S. 97 !JI). 
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Verdampfung von Äthyläther, das durch Kompression in die flüssige Form 
zurückgeführt wurde. Solche Maschinen wurden als Kaltdampfmaschinen be­
zeichnet, da sie im Vergleich zu Dampfmaschinen umgekehrt mittels Expansion 
und Kompression ihre Arbeit leisteten. Die Kälteerzeugung bei der von Carre 
konstruierten Maschine beruhte auf der Fähigkeit des Wassers, das flüchtige Am­
moniakgas in Mengen aufzunehmen. Kältemaschinen, bei denen die Dämpfe des 
Kältemediums mittels Absorption wieder verflüssigt wurden, nannte man Ab­
sorptionsmaschinen. 64 

In seinem Beitrag empfahl Windhausen natürlich sein Verfahren und wurde 
darin von Ulrich unterstützt, während Pärsch als Repräsentant der Firma Kropff 
aus Nordhausen für die von diesem Unternehmen nach dem Carreschen System 
gebauten Maschinen eintrat. Die Einladung an den an der Technischen Hoch­
schule München wirkenden Carl Linde, zu den Brauern zu sprechen, erfolgte 
aufgrund seiner 1870 und 1871 veröffentlichten Abhandlungen, in denen er sich 
grundsätzlich mit der zeitgenössischen Theorie und Praxis der Eismaschinen be­
faßt hatte und die Aufsehen in der Fach- und Industriewelt erregten. Unter 
Berücksichtigung wärmetheoretischer Gesichtspunkte stellte Linde fest, daß die 
nach Windhausen, Siebe und Carre in die Praxis eingeführten Eismaschinen ver­
bessert werden könnten, da sie nicht mehr als das Fünftel der Optimalleistung 
erzielten. In seinen Schlußfolgerungen befürvvortete Linde die Kaltdampfma­
schine und trat aus Sicherheitsgrunden (Explosionsgefahr) für die Ersetzung von 
Äthyläther durch Methyläther ein, das als Kältemittel schon früher Verwendung 
gefunden hat.65 

In seinem Vortrag vor der Brauversammlung knüpfte Linde an seine Ver­
suchsergebnisse an und bestätigte, daß eine höhere Leistungsfähigkeit der Käl­
teerzeugungsmaschinen und damit eine erheblich verbilligte Herstellung von 
Kunsteis erreicht werden könnte. Dazu meinte Linde, wären wohlgeplante Ex­
perimentalversuche am Platze, und er ließ erkennen, von wem er Unterstützung 
für solche Arbeiten erhoffte. Zugleich versuchte er anzudeuten, daß die Brauin­
dustrie von der Zusammenarbeit mit der Kälteindustrie nur profitieren würde: 
"Der hohe Grad von Intelligenz, von Untersuchungsgeist und Streben nach Ver­
vollkommnung, "vje er gerade unter den Vertretern der Bierbrauerei sich findet, 

64 Fasbender, Anm. 62, S. 455 f.; A. Schwarz, Die Kalte-Erzeugungs-Maschinen und ihre Anwen­
dung in der Industrie, Brünn 1887. 

65 C. Linde, "Über die Wärmeentziehung bei niedrigen Temperaturen durch mechanische Mittel", 
in: BIGB, 2 (1870), S. 208-210, 321-326, 363-367; "Verbesserte Eis- und Kühlmaschinen", in: 
Ebenda, 3 (1871), S. 26·1-272. 
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burgt daftir, daß die jugendliche Kälteerzeugungsindustrie, die jetzt noch sehr der 
Stutze bedarf, bald ihrerseits zu einer Stütze der Bierbrauerei heranwachsen wer­
de. "66 

Für das Verständnis der weiteren Entwicklung ist es nicht uninteressant, sich 
die allgemeine Situation im Zusammenhang mit dem über die künstliche Eiser­
zeugung gehaltenen Vorträgen zu vergegenwärtigen. Es scheint, daß Lindes viel­
leicht zu theoretisch gehaltenen Ausführungen bei den anwesenden Brauern, mit 
einigen wichtigen Ausnahmen, nicht sehr ankamen. Es ist bemerkenswert, daß 
das später als teuer und wenig nutzbringend angesehene Windhausensehe Kalt­
luftsystem damals als sehr aussichtsreich bewertet wurde: " ... unverkennbar das 
natürlichste, einfachste und billigste .. Werk ... "67 Man liest, daß Völckners Vor­
trag "allgemeinen Beifall und Zustimmung" fand, "weil mit demselben das theo­
retische Gebiet verlassen und die Praxis in Anwendung gebracht wurde". 68 Es 
wurden auch kritische Stimmen laut, daß einige Vorträge "nur zur Reclame ei­
ner Sache gedient hätten".69 Überblickt man die Verhandlungen im ganzen, die 
dem Thema der maschinellen Eiserzeugung bei der Wiener Versammlung ge­
widmet wurden, so ergibt sich, daß sie den von den Veranstaltern gehegten Er­
wartungen nicht entsprochen hatten. Wie Fasbender nach wenigen Jahren spä­
ter riickblickend feststellte: 

"Leider waren die sonst hochinteressanten Vorträge der gewiß würdigen Vertreter 
und die sich daran knüpfenden Debatten nicht geartet, um den Brauern schon da­
mals die \Vahl rur eines dieser besprochenen Systeme nahezulegen, dann aber auch 
brachte der darauf folgende Winter 0 viel Eis und Kälte, daß die Bedürfnißfrage 
nach gulen Maschinen wieder in den Hintergrund gedrängt wurde, und endlich mö­
gen die darauf folgenden traurigen Zeitverhältnisse auch das ihrige dazu beigetra­
gen haben, daß die hochwichtige Frage von Seite der Brauerwelt damals mehr ver­
nachlässigt wurde. "70 

Als Linde in Wien sprach, stand er schon mit dem österreichischen Braubetrieb 
Dreher und der Münchener Spatenbrauerei in Verbindung. Er wartete auf eine 
von ihm auf thermodynamischen Prinzipien entwickelte und der Maschinenfa­
blik Augsburg zur Ausführung übergebene Methyläthermaschine, die in der 
Brauerei zum Spaten aufgestellt werden sollte, um die Richtigkeit seiner Ideen 

66 C. Linde, "l'ber die mechartische KälteerzeugungU
, in: Verhandlungen etc., Anm. 63, S. 17. 

67 Vgl. "Reflexionen NC.", in: Anrn. 63, S. 2+4·. 
68 Ebenda, S. 21-5. 
69 "Internationale Brauversammlung", in: BB, Anrn. 63, S. 9798. 
70 Fasbender, Anm. 62, S1-55 +56. 
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Abb. 7: Kompressionskühlmaschine 
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in der Praxis zu prüfen. Gabriel Sedlmayr übernahm die Finanzierung des Ver­
suchsprogramms, das sich verzögerte und erst zur Jahreswende 1873/74 seinen 
Anfang nahm. Obwohl die Kälteleistung der Maschine zufriedenstellend war, 
eignete sie sich wenig für den praktischen Betrieb, da sie anhaltend unter Auf­
sicht stehen mußte. Darauf entwickelte Linde zwei ",:eitere, nun mit Ammoniak 
als Kältemittel arbeitende Maschinen, von denen sich die sogenannte "dritte 
Bauart" seit 1875 auch industriell durchzusetzen vermochte.71 

Es handelte sich um einen liegenden doppelwirkenden Kompressor, d. h. um 
eine motoren betriebene Saug- und Druckpumpe, die den Kreislauf des Kälte­
mittels (Ammoniak) von Flüssigkeit zu Gasform und zurück zur Flüssigkeit durch 
die restlichen Teile der Kompressorkühlmaschine, nämlich den Verdampfer und 
den Kondensator, bewirkte. Durch die Wärmeentziehung des die Verdampfer­
rohre umspülenden Salzwasserbades wurde dieses während des Verdampfens 
des Kältemittels stark abgekühlt (Abb. 7). Befanden sich in dem abgekühlten 
Salzwasserbad mit Süßwasser gefüllte Blechzellen, so bildete sich in ihnen Eis. 
Was an der Lindeschen Maschinengattung außer ihrer Betriebssicherheit beson-

71 C. Linde, "Aus meinem Leben und von meiner Arbeit", in: Carl von Linde zum 90. Geburtstaf!;, 
Deutsches Museum, Abhandlungen und Berichte, 4 (1932, H. 3), 59; C. v. Linde, ,,:\1eine Kälte­
maschine in der Brauerei. Aus den Aufzeichnungen ,Aus meinem Leben und von meiner Arbeit'" 
in Carl von Lindes Kältemaschine und ihre Bedeutung rur die Entwicklung der modernen La­
gerbierbrauerei, Berlin 1929, S. 27. Es handelt sich um zwei miteinander nicht übereinstimmen­
de Auszüge aus der 1916 bei R. Oldenbourg (München) als Manuskript gedruckten und jetzt prak­
tisch unzugänglichen Selbstbiographie Lindes. 
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d('rs g<,priesen wurde, war die ErLeugung klaren Eises und die nicht auf Hand­
arbeit angev\:iesene, mechanisch durchfUhrbare Entleerung der Eisbehälter72 

Trou dieser Vorteile haben sich bis 1880 nur wenige Brauereien in Deutsch­
land entschlossen, das von Linde entwickelte System in ihre Betriebe einzu­
führen. Die Einrichtung wurde in München im Spatenbräu zur Wasserkühlung 
(1875) und Eisfabrikation (1878) und im Franziskanerbräu (im Besitze Josef Sedl­
mayrs) LU gleichen Zwecken angewendet (1877). Außerhalb München leistete 
Lindes Kiiltemaschine ähnliche Dienste bei den Gebrudern Dieterich in Düssel­
dorf (1877) und in der Mainzer Aktien-Bierbrauerei (1878).1' 

Linde gehörte zu jenen in Deutschland an der Wende vom 19. zum 20. Jahr­
hundert nicht selten zu findenden Persönlichkeiten, die die Bindungen und 
\Yechselbeziehungen zwischen wissenschaftlicher Forschung, technischer An­
\\"endung und wirtschaftlicher Zweckgebundenheit klar erfaßten.74 Zum Unter­
schiede von anderen auf dem Gebiete der Kältetechnik Tätigen handelte es sich 
bei Linde von Anfang an nicht bloß um die Erseuung von Natureis durch 
Kunsteis, sondern auch um andere Anwendungen der künstlichen Kälte im 
Brauereibetriebe. So fUhrte er die Luftkühlung in der Dreherschen Brauerei in 
'Ii-iest ein, indem er kalte Luft in den Gär- und Lagerkeller einblasen ließ (1876) 
Bei J. C. Jacobsen in Kopenhagen wurde dieses Luftkühlsystem dadurch modi-

72 Fasbend('r, Anm. 62, S. ·1-85 f.; Schwarz, Anm. 64, S. 11; Goslich, Anm 4, S. HH· - l11, Delbrück, 
Anm 15, S. 553 f. 

73 Vgl Werbeschrift der Gesellschaft für Lindes Eismascltinen October 1884, Fritz Sedlmayr Nach­
laß, Stmllarchiv Ylünchen, Kassette 20; "Die Verwendung der Lind eschen Kälteerzeugungsma­
schine in den Bierbrauereien", ZgB (BB), 7 (19) (1884), S 10 ·13; Sedlmayr, 11. Anm. 4, S. 369. 
Die zu VerfUgung stehenden Aussagen über die ersten Lindeschen '\1ascltinen enthalten offenbar 
Mdersprüchliche Angaben. Vielfach wird z\\~schen den seit 1875 fur die Praxis gelieferten Kühl ­
maschinen und den beiden Versuchsmaschinen ein scharfer Trennungsstrich gemacht. Wie ver­
hält sich diese Auffassung aber mit der nachfolgenden Stelle, die Lindes Selbstbiographie ent­
nommen wurde "So erschien mir der Bau einer zweiten lVIascltine dringend wünschenswert . 
So schrill ich zur Ausfuhrung jenes zweiten Entwurfes. Schon die ersten Versuche mit diesem 
zw('iten Kompressor zeigten völlig befriedigende Ergebnisse. Im Frühjahr 1877 wurde die zwei­
te '\1asrhine in der Dreherschen Brauerei zu Triest aufgestellt und hat da selbst bis zum 1908 zu 
voll pr Zufriedenheit gearbetlet und nunmehr im lechnischen Yluseum zu Wien als ,Erstling der 
Undeschen Kältpmaschinpn' Aufnahme gefunden." Siehe Linde (1932), Anm 71, S. 59; vgJ. auch 
ahnliche Fonnulierung, in: Linde 1929, ebenda, S. 27 

T1 Auf Ann'gung von Linde, der 1879 die Gesellschaft für !.indes Eismaschinen gründete, wurde 
eine KommiSSion von dem Polytechnischen VereIn in :vtünchen mit \\~ssenschaftlichen Untersu­
chungen von Kältemaschinen betraut. Siehe H. Schröter, Untersuchungen an Kältemascltinen 
verschi('dener Systeme, I, ;\lunchen 1887; 11, :vtünchen und Leipzig 1890. Ein interessantes Bei­
spiel für wissenschaftlich-t<'chnisch wirtschaftliche Berührungen Dazu aufschlußreiche Beiträge, 
in: W. 'Ireue und K. l'I-1auei (Hg. I, Nuturwisspnschaft, Technik und \Virtschaftlm 19. Jahrhundert, 
I, ll, Götlingen 1976. 
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fIziert, daß die Luft vor dem Einblasen in die Kellerräume von dem in einem 
Röhrensystem bei niedriger Temperatur strömenden Salzwasser abgekühlt wur­
de (1879). Von hier war es nur ein Schritt, die künstliche Ventilation aufzugeben 
und ähnlich der Warmwasserheizung ein Kaltsalzwasserkühlungssystem für die 
Gär- und Lagerkeller vorzuschlagen, aber die Brauer zögerten. Was sie befürch­
teten war, daß beim Versagen des Kältemaschinensystems das Lagerbier verder­
ben und ihnen dadurch ein unersetzlicher Schaden entstehen ""ürde. Schließlich 
zwang der Mangel an Lagerraum einige Großbrauereien, es doch mit dem Kalt­
rohrsystem in den Kellerräumen zu versuchen. ach Heinekens Brauerei in Rot­
terdam (1881) folgte die Dortmunder Actien-Brauerei mit der Errichtung der er­
sten deutschen Gär- und Lagerkellerkühlung nach dem System Linde (1882). 

Damit begann Lindes Kompressionskühlmaschine die deutsche Biererzeu­
gung endgültig zu erobern und die anderen Systeme, hauptsächlich die Absorp­
tionskühlmaschinen, zu verdrängen. Die Neuerung verbreitete sich so rapid, daß 
die VLB 1898 die Brauer warnte, nicht daran zu denken, eine Kühlmaschine zu 
betreiben, falls der Jahresumsatz unter etwa 10.000 hl Bier lag. Walter Goslich, 
der Vorsteher der Maschinentechnischen Abteilung, errechnete, daß bei diesem 
Umsatz die Kosten pro 1 hl verkauftes Bier bei Kunstkühlung auf 1,4 M und bei 
Natureiskühlung (mit norvvegischem Eis) auf20 bis 40 Pfkamen.75 Ge"viJ3 gab es 
gute Gründe für diese Art von Ermahnung, um so mehr, als inzwischen, 
hauptsächlich unter dem Einfluß 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 eingeführte Kälte­
maschinensystem einen grundlegenden Fortschritt dadurch, da es Sicherheit in 
der Produktion durch einwandfrei kontrollierte Temperaturverhältnisse gewähr­
leistete. eben der Attenuationslehre, dem Dampfantrieb und der Hefereinzucht 
schaffte es die nötigen Voraussetzungen für die Durchsetzung der industriellen 
Produktionsweise in der untergärigen Biererzeugung. Wie Tabelle 15 zeigt, ist 
dieser Prozeß von einer kontinuierlichen Abnahme der Produktion von ober­

gärigem 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 beeinflußt waren. Außerdem sind die Pro­
duktionszahlen für das obergärige 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 

1890/91 

1891/95 

1899/1900 

1901105 

1909/10 

1910111 

1911/12 

Biererzeugung 

obergäriges Bier untergäriges Bier 

hl hl 

8.357.202 44.472.798 

7.141.305 48.227.695 

7.310.851 62.189.149 

6.475.675 63.765.325 

5.744.100 62.826.079 

5.531.219 62.300.790 

5.602.689 64.445.977 

Quelle. O. Kirmse, Jb. VLB 16 (191J', S 556. 

Tabelle 16: Biererzeugung im norddeutschen Brausteuergebiet (1880-1912) 
r 

Jahr Menge des gewonnenen verkaufsfertigen Bieres 

obergäriges untergäriges zusammen 

hl hl hl 

1873 7.664.117 10.221.844 17.885.961 

1880/81 7.217.307 12.016.481 19.233.788 

1890/91 7.577.754 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 37.293.338 

1911/12 5.407.479 35.940.044 41.347.523 

201 

Quelle: () Kirmse (Hg. , StatIStIsches Taschenbuchfor Brauerei und Brauerei-Interessenten, 111, 
BerlIn 1914, S 26. 

Tabelle 17: Biererzeugung in Bayern (1880-1912) 

Jahr I Erzeugung (hl) 

1880 11,826.000 

1890 1-1,.127.000 

1900 17,9101.000 

1910 18,110.473 

1913 I 19,088.071 

Quelle' O. Kirmse (Hg " StatIStisches Taschenbuchfor 
Brauer und Brauerei-Interessenten, III, BerlIn 1914, S. 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 ELEKTRIZITÄT 

Beleuchtung 

Die technische Anwendung der Elektrizität 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 zunächst die elektrische Beleuchtung zu­
nutze, weil sie im Vergleich zu anderen Beleuchtungsarten (Petroleum, Leucht­
gas, Kerzenlicht) viele Vorteile aufwies: Sauberkeit, keine geschmacklichen und 
geruchlichen Eimürkungen auf die Umgebung, niedrige Wärrneentvvicklung und 
Einschränkung der Feuergefahr. 76 

Die erste brauchbare Art, Elektrizität zu Beleuchtungszwecken auszunützen, 
war das Bogenlicht. Das starke Licht, hervorgerufen von zwei voneinander we­
nig entfernten und vom elektrischen Strom überbrückten Kohlenstäben, eignete 
sich u. a. zur Beleuchtung von freien Plätzen und Höfen und fand auch gegen 
Ende der siebziger Jahre Eingang in die deutschen Brauereien.77 Trotz der Ver­
breitung der Glühlampe seit etwa Mitte der achtziger Jahre behauptete die Bo­
genlampe ihre Stellung auch weiter. So erfahren wir, daß zur Beleuchtung in der 
Dortmunder Borussia-Brauerei 1897200 Glühlampen und 10 Bogenlampen und 
zwei Jahre später 300 Glühlampen und 14 Bogenlampen eingesetzt wurden.78 

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 gewöhnlichen Bo­
genlampe nur ungefähr 10 bis 18 Stunden, doch vvurden auch Bogenlampen mit 
einer Lebensdauer bis zu 240 Stunden entwickelt. Bogenlampen konnten mit 
Gleich- und Wechselstrom betrieben werden, wobei die Gleichstrombogenlam-

76 Eisenbach, "Die Elektrizität im Dienste von Brauereien", in: ZgB, 32 (1909', S. 134; W. Dräsel, 
Elektrizität in Brauereien, Leipzig 1914, S. 29. 

77 Es gibt keine verläßlichen Angaben über den Beginn der Anwendung der Elektrizität 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 Wechselstrom bogenlampe zeigte. Die Lichtstärke 
der Reinkohlenbogenlampen betrug je nach der Stromstärke (4 bis 20 Ampere) 
('twa 200 bis 2.000 IIefnerkerLen, und der Energieverbrauch kam auf 1,0 bis 0,5 
Watt pro J Iefnerkerze. Bezogen auf die Wechselstrom bogenlampe lagen dIe Zah­
len ('t\\-'a bei 200 bis 700 Hefnerkerzen und 2,2 bis 1,1 Watt pro Hefnerkerze 79 

An das Bogenlicht schloß sich die besonders für Arbeits- und Kellerräume 
wichtige Glühlichtbeleuchtung an. Nach der zuerst gebräuchlichen Kohlenfaden­
lampen erlangten die Metallfadenlampen an Bedeutung, deren Leuchtkörper 
Fäden aus 'Ihn tal, Osmium, Wolfram und Zirkon bildeten. Der Vorteil der Me­
tallfadenlampen war, daß ihr Energieverbrauch niednger als der der Kohlenfa­
denlampen war. \Vährend diese bei 110 Volt bzw. 220 Volt 5,0 bis 3,5 Watt pro 
I IefI1erkerte verbrauchten, beanspruchten die Metalldrahtlampen 1,0 bis 1,5 Watt 
pro J Jefnerkerze, also um ein Drittel v.,eniger. Bei der Kohlenfadenlampe rech­
neW lllan mit einer Lebensdauer von 600 bis 800 Stunden, d. h., während dieser 
Zeit nahm die Lichtstärke der Lampe um 20 0;0 ab, sie sollte dann ausgewechselt 
werden. Die VletaUfadenlampen hielten durchschnittlich 1.000 Stunden ohne 
eine wesentliche Abnahme der Lichtstärke. Die Lichtstärke der Metallfadenlam­
pen konnte mehrere 100 Kerzen betragen und deshalb auch Bogenlampen von 
mittlerer I Ielligkeit ersetzen.!;() Die anhaltenden Fortschritte auf dem Gebiete der 
Glühlampentechnik verbilligten die elektrische Beleuchtung und trugen zu ihrer 
Verbreitung im frühen 20. Jahrhundert bei, v.,ie es aus einer 1909 geschriebenen 
Veröffentlichung zu ersehen ist: "So kommt es, daß kaum eine besser eingerich­
tete Brauerei angetroffen wird, in der das elektrische Licht fehlen würde. "81 

8clricbskrajl 

Die Entwicklungen auf dem Gebiet der Starkstromtechnik, besonders hinsicht­
lich der Isolierung, hatten zur Folge, daß man Bedenken wegen Aufstellung von 
Elektromotoren jn nassen Räumen der Brauereibetriebe allmählich fallen ließ. 
Gegen Ende der neunziger Jahre begann sich die Elektrizität in den Brauereien 
auch als Betriebskraft langsam durchzusetzen, nicht zuletzt unter dem Gesichts-

7() Eisenbach, Anm 76, ';. ß'~; Dräsel, pbenda, S 32 3t 1 Hpfnerkerzp war in Deutschland die ge­
briiuchlirhe Einheit der Lichtstärke und entsprach der Lichtstilrke einer Amylazetatlampe mit ei­
ner '} cm hohcn Flamme, siehe Delbriick, Anm. 15, S. t75 . 

öO Driisel, Anm. 76, ';. ',0; E. Haack, "Angewandte E.lektrizitilt", in : Goslich uod Fehrrnann, Anm. 
1S, ". 2H. 

1\1 Elsenbach, Anm 76, ". 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 größten Aktienbrauerei Dortmunds erläutert werden 
(Tabelle 18). 

Tabelle 18: Elektrizität in der Dortmunder Union-Brauerei (1886-1911) 
---------------, 

Jahr Dynamo- Elektro- Akkurnulatoren- 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 3 9 1 190.800 99 
1906 3 14 1 250.000x 132 

1907 3 16 2xx 250.000x 132 

1908 3 27 2xx 500.000x 166 

1909 3 43 2xx 500.000x 151 

1911 5 52 2xx 500.000 151 

x Produktionifähigkeit 
xx 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 Einführung der ersten von einer Dampfmaschine angetriebenen Dyna­
momaschine zur Erzeugung von elektrischer Energie für 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 Höhepunkt erreichte. Die Anlage mit 110 Volt Betriebsspannung 
bestand aus drei für den Betrieb und zwei als Reserve bestimmten Gleichstrom­
dynamomaschinen.B2 Die Akkumulatoren dienten dazu, elektrische Energie für 
Glühlampen zu liefern, wenn der Dampfmaschinenbetrieb z. B. während der 

acht 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 lIebezeugen eigneten. Die 
mehr als Verachtfachung der Zahl der Elektromotoren seit 1898 innerhalb von 13 
Jahren läßt die Umstellungstendenz des Großbetriebes seit der Jahrhundert­
wende klar erkennen, die Arbeitsmaschinen elektrisch anzutreiben. Von den ver­
schiedenen in Brauereien elektrisch betriebenen Arbeits- und Hilfsmaschinen 
sollen folgende Erwähnung finden: Elevatoren und Aufzüge, Putz- und Sortier­
maschinen flir Gerste, mechanische Grünmalzwender, Pfannenrührwerke, Bier­
druckregler, I<laschenabflillanlagen, Picherei- und Faßwaschmaschinen und 
besonders Eis- und Kühlmaschinen.83 Der Vorteil des Antriebes durch den Elek­
tromotor im Vergleich zum Dampfantrieb lag darin, daß die elektrische Kraft­
übertragung ohne oder mit sehr wenigen Riemenübersetzungen erfolgte und daß 
man sie nach Bedürfnis und Wunsch ein- und ausschalten konnte. 

Wir wissen bereits, daß der Ausbau der Dampfkraftanlagen besonders in den 
Großbrauereien im Zusammenhang mit der Einflihrung der künstlichen Käl­
teer zeugung während 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 Mälzereien und Braue­
reien 78,'~ bzw. 84,1 %. Über die damalige Verwendung der Elektrizität gibt es 
keine genauen statistischen Angaben. ach amtlichen Erhebungen war 1907 die 
die Brauereien und Mälzereien einschließende Industrie der Nahrungs- und Ge­
nußmittel die Gewerbegruppe mit der größten Zahl der Motorenbetriebe.B4 Aus 
dem Vergleich der Benutzung von Motoren in den Jahren 1882 und 1907, als die 
Elektrizität schon berücksichtigt wurde, wird die Veränderung durch die Elektri­
fizierung des deutschen Brauwesens in dieser Zeitspanne ersichtlich. Die Tabel­
le 19 drückt diese Entwicklung in einer komplizierten Weise aus. Trotz des all­
gemeinen Anstiegs der Dampfvvirtschaft zwischen 1882 und 1907 sank der Anteil 
des Dampfantriebes in den motorenbetriebenen Mälzereien von 78,4 auf 56,20;0 
und in Brauereien von 84,1 auf 63,3 %. Das deutsche Braugewerbe begann sich 
seit etwa 1900 in steigendem :vIaße der elektrischen Betriebskraft zuzuwenden, 
und dieser ('bergang kommt in den Zahlen flir 1907 zum Ausdruck. Ein Drittel 
der motorenbetriebenen Mälzereien bzw. Brauereien veT\vendete damals den 
elektrischen Antrieb: 

Iß Drascl. Anm 76, S. 69 79, lIAack, .\nm. 77, S. 761. 
!H SDR, S. 220 221, Berlin 19H, S. 128. 
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Tabelle 19: Kraftwirtschaft im deutschen Brauwesen (1882-1907) 
-----

Von 100 ;\1otorenbetrieben benutzten ;\1älzereien Brauereien 

1882' 1907.u 1882' 

\'\'ind 0,4 I 0,007 

\Vasser 6,1 4,·~ 5,2 

Dampf 78,4 56,2 81,1 

Gas, Heißluft 9,3 14,1 I 3,7 

Elektrizität 32,7 I 
Berechnet nach SDR, NF. 6, Erster Teil, Berlin 1886, Obersichl S I 47 
SDR, 220- 221, Berlin 1914, Anhang, S 195. 

1907" 

0,2 

·1,0 

63,3 

7,5 

33,5 

Die elektrifIzierten Brauereien vervvendeten zumeist das 11O-Volt-Gleichstrom­
system, wenngleich für Betriebe größeren Umfanges die höhere Spannung von 
220 Volt herangezogen wurde. Dieser Gleichstrom wurde in den eigenen Kraft­
anlagen meist billiger produziert als in den örtlichen Elektrizitätswerken oder 
Überlandzentralen.l!5 Das hing auch mit der verhältnismäßig schwachen, mit pri­
vaten Gaswerken 1m vVettbewerb stehenden, öffentlichen Stromversorgung zu­
sammen, die erst am Ende des Jahrhunderts in fluß kam.'" Der Übergang zum 
Drehstrom erfolgte langsam seit etwa 1910, nachdem die Elektrizitätswerke be­
gonnen hatten, diese Stromart zu erzeugen und zu liefem.1fl Die wachsende Mög­
lichkeit, Fremdstrom zu beziehen, hatte zur Folge, daß kleinere Brauereien, die 
mit veralteten und unwirtschaftlichen Dampfmaschinen arbeiteten, um diese 
Zeit versuchten, sich an Elektrizitätswerke anzuschließen. Man sollte meinen, 
daß für diese Betriebe der Anschluß von Vorteil hätte sein können. Indessen fand 
die VLB einen solchen Schritt nur in den vvenigsten Fällen als nutzbringend und 
empfehlenswert.88 

85 Vgl Drä~el, Anm. 76, S. C, 9. 
86 Dazu A \\'issner, "EL'\\ickiung der Starkstromtechnik", in: Treue und ;\Iaucl, II, Anm. T1-, S 

520. 
87 111. Ganzenmuller, "Braugcwerbe und \bschinenindustrie", in: DJC deutsche Brauindustrie der 

Gegenwart, Berlin/:\lannhcim, 0 D., S. H2 
SS K. Fehnnann, Jahresbericht, m. Jb. \'LB, 15 (1912 , S 1H- 1+5. 



,\lIgt'meine technischt. Grundlagen 207 

1).4 THA:-iSPOHT 

Ifassa und Fuhre 

Wie schon envähnt, wurde im frühen 19. Jahrhundert, als Bierknappheit herrsch­
te, München meistenteils aus Tölz mit auf den flößen befördertem Bier billig 
versorgt v .... urde. Die :Y1öglichkeit, Bier auf dem billigen, aber länger dauernden 
\Vassen .... ege im inländischen Verkehr zu befördern - die Rede ist nicht vom Bier­
versand über See· , wurde auch in späteren Zeiten genutzt, besonders wenn die 
Eisenbahn fUr Zustellung auf längere Entfernungen nicht zur Verfügung stand, 
zuletzt beim Ausbruch des Krieges 1914. Damals entschieden sich die Dortmun­
der Brauereien zum gemeinsamen Bien'ersand zu Schiff Über zwei Kanale 
(Rhein-Herne-Dortmund, Dortmund-Ems) konnte das Gebiet in Richtung Mün­
ster-Rheine und, was das v .... ichtigste war, das Ruhrgebiet und darüber hinaus 
Köln, Bonn und iederrhein mit Bier versorgt werden. Als sich im Oktober die 
Verhältnisse normalisierten, kehrte man wegen der langen Beförderungszeiten 
und des fehlenden Schutzes gegen Hitze zum Bahnversand zurück. M9 

Für kurze Strecken, so den Dienst innerhalb der Brauereien, \"mrde in der Re­
gel das Ochsenfuhnverk in Anspruch genommen. So wurden Mitte der neunzi­
ger Jahre in der Spatenbrauerei 40 bis 50 Ochsen gehalten.90 Die Ochsen galten 
als wirtschaftlich, \veil sie mit Biertrebern gefUttert und dann als Mastochsen mit 
Vorteil verkauft werden konnten.gl Das klassische Befcirderungsmittel fUr 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.92 Da 
die Zahl der deutschen Brauereien um diese Zeit etwa bei 16.180 lag9), so kamen 
ungefähr drei Pferde auf eine Brauerei. Freilich vermittelt diese Zahl nicht mehr 
als einen groben Überblick über den Pferdebestand und das Fuhnvesen der 
Brauereien, denn die einzelnen Großbetriebe besaßen damals viel mehr als die 
Durchschnittszahl der Pferde, die sie zum Transport des Bieres in der Stadt und 
zur Bahn sowie der leeren Fässer zurück in die Brauerei venvendeten. Außerdem 
wurden ein 'leil des Bien'ersandes und auch die Zufuhr von Roh- und Brenn­
stoffen durch fremde Fuhnverke bewältigt. Um etwa 1895 standen dem Mün-

'9 \\'. Gll'SI'n, "Die DOr1!llllllllu Brnuindustrie", in I'gB, 16 (1!118), 'i. 1. 
IlO Vgl \\'l'ruedruck' Gauncl Sedlmayr, BraUl'rCI zum Spaten, 1895 I?', S, 8, 
Dl K. A Lange, "Ocr BlCr.cr,,,nd'",In: Die dputschc Brauindustrie du GCt\enwart, Anm 87. S 12') 
92 Dt'lbriick, ,\nm. 11, ~, 709 
I)) Ehenda, S, 146. 
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chener Spatenbräu 60 schwere eigene Pferde und 1900 der ausgedehnten Berli­
ner Schultheiss-Brauerei 537 Pferde mit 535 Wagen zur Verfugung.94 

Wegen schlechter Straßen und holprigen Pflasters in Städten verwendete man 
in den Brauereien von jeher schwere Lastpferde, von denen weit mehr als die 
Hälfte ausländischer Herkunft (Belgien, Dänemark) waren.95 Aufgrund der ver­
besserten Pflasterstraßen und auch der Einführung von Asphalt im Straßenbau 
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 städtische Fuhrarbeit mit leichteren, in Deutschland zu 
züchtenden 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 jähr­
liche Kapitalaufvvand der deutschen Brauindustrie zur Ergänzung des Pferdebe­
standes lag ungefähr bei 7 Millionen Mark. Es wurde die Ansicht ausgesprochen, 
daß 15 bis 20 % der jährlichen Ausgabe für Hafer, die sich zwischen 18 bis 20 Mil­
lionen Mark bewegte, einzusparen wären.96 

Die einen ehrwürdigen Stammbaum ausweisenden Faßbierwagen, die früher 
Fässer von 1116 bis 2 hl Inhalt vertrieben, wurden fahrzeugtechnisch ausgebaut. Bei 
den sehr verschiedenen Bauarten wurde versucht, Leichtigkeit mit Festigkeit und 
Abfederung zu vereinen. Unter dem Einfluß des wachsenden Flaschenvertriebes 
wurden spezielle, je nach Witterung eisgekühlte oder geheizte Flaschenbierwagen 
mit einer Ladefähigkeit von rund 800, 1.000 und 1.200 Flaschen entwickelt. Es gab 
auch kombinierte Ausführungen von Flaschen- und Faßbierwagen, die aber nur 
selten, z. B. bei schnell zu erledigenden Spätbestellungen, eingesetzt wurden. 

Man rechnete, daß ein Pferdegespann jährlich 5.000 hl Faßbier beim Vertrieb 
in Städten und dichtbevölkerten Gebieten und über Land bis zu etwa 30 Kilo­
meter weniger als 2.000 hl bewältigte. Im Vergleich zum Faßbiervertrieb war der 
jährliche Flaschenbiervertrieb von 1.500 bis 1.700 hl mit einen Pferdegespann 
niedriger und teurer. Ohne Berücksichtigung der Instandhaltungskosten hin­
sichtlich des Flaschen- und Fässerbestandes kamen die Unkosten für den Vertrieb 
von Flaschenbier mit einen Pferdegespann auf etwa 3 Mark pro 1 hl, von Faßbier 
auf etwa 1,20 Mark pro 1 hl.97 

9-J. Werbedruck, Anm. 90, S. 6; Borkenhagen, Anm. 16, S. 57. 
95 Delbruck, Anm. 15, S 709. 
96 J. Pächtner, "Ist die Einftihrung eines leichteren Pferdematerials flir die Zwecke unserer Braue­

reien empfehlenswert?", in- Jb. VLB, H (1911" S 347-351; vgl. auch Delbruck, Anm. 15. S. 709 
97 Delbruck, ebenda, S 118-119. 
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Bahn 

Am 11 Juli 1836, sieben \!lonate nach der Eröffnung der ersten deutschen Bahn, 
v\'urden zwei F~jsser BIer als erstes Frachtgut von dem urnberger Brauerei­
besitzer Lederer per Eisenbahn nach Fürth an einen Wirt versandt. Die Fracht­
gebühr betrug 6 Kreuzer, und der Adressat mußte die Fässer persönlich nach der 
Einkunft des Zuges abholen98 (Abb. 8). Damit öffnete sich den Brauereien im 
wahrsten inne des Wortes ein neuer Weg für den Bierversand und den Eisen­
bahnen durch Frachtbeförderung eine zusätzliche Einnahmenquelle. 

Abb. 8: Zwei Fässer Bier als erstes Frachtgut, das auf einer 
deutschen Eisenbahn befördert wurde (1836) 

Das "Verschickgeschäft", d. h. die Beförderung des Bieres mit der Bahn, nahm 
seinen Anfang in den nahe der bayerischen Grenze liegenden fränkischen Städ­
ten urnberg, Erlangen u. a., wobei sich die Ausfuhr nach dem orden Deutsch­
lands immer mehr ausdehnte. Von den 93.609 hl Bier, die 1856 aus den in der 
fabelle 20 angeführten Bierstädten ins Ausland ausgeführt wurden, gingen 
76.056 hl, also mehr als 80 %, in die nördlichen Zollvereinstaaten.99 

98 E. Struve, ~ Vom neuen deutschen Brauwesen und dem bayerischen Bier", in: WsB, 13 (1896), S. 
·H7 Fußnote) 

99 '\ach Angaben ;\1. Knoblochs, des seit 1847 in Weihenstephan wirkenden Cherrtieprofessors, in: 
edlmayr, Il, Anm 3, S 163. 
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Tabelle 20: Bierausfuhr nach dem Ausland aus süddeutschen Städten in hl (1842-1869) 

Stadt 1842/43' 1856xx 1869' 

Nürnberg 8.601 26.257 78..180 
Kulmbach 3.841 21.666 60.626 
Erlangen 111 20.307 42.903 

Kitzingen 10.798 17.197 13.086 

Hof 1.372 6.126 13.086 

München 12 2.056 28.292 

Nach E. Struve: WsB, 1J (1896), S. 547-548. 
xx Nach M. Knobloch, in' F Sedlmayr, Geschichte der Spaten brauerei unter Gabnel dem 

Aiteren und Jüngeren 1807-1874, 11, Nümberg 1951, S. 16J. 

Auffallend ist die geringe Rolle, die München in diesem Bereich noch Mitte der 
fünfziger Jahre spielte. Seit Ende der fünfziger Jahre erfuhr die Bierausfuhr aus 
München eine erhebliche Zunahme und lag 1870 bei 150.903 hl und stieg 1879 
auf 249.205 hl lOO , wobei aber der größte Teil, etvva 75 0/0, in die nächste Umge­
bung der Stadt und ungefci.hr 25 % außerhalb Bayerns ging: 

Tabelle 21: Bierausfuhr aus München in hl (1870-1879) 

Jahr 

1870 

1875 

1879 

Insgesamt 

150.903 

249.205 

Außerhalb Bayerns 

35.557 

64.109 

Quelle: Nach G. Sedlmayr fun.: Fest-Schnft fir die Theilnehmer an dem 
IV. Deutschen Brauer/ag in München, Juli 1880, S. 2J. 

Die Beförderung des Bieres auf große 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 Fässer, ihrer sehr starken Abnützung, mangel­
hafter Haltbarkeit des Bieres und unsachgemäßer Behandlung auf der Fahrt und 

100 G. Sedlmayr jun., "Entwicklung und gegenwärtiger Stand der Bierbrauerei in der Stadt Mün­
chen", in: Fest-Schrift rür die Theilnehrner an dem IV. Deutschen Brauertag in :vIünchen, Juli 
1880, S. 23. 
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beim Empfang stiegen die Betriebskosten fUr das Versandbier erheblich. So be­
liefen sich die Kosten fUr die 1861 vom Spatenbräu nach Paris ausgefUhrten 10.000 
Eimer (= 6./HO hl) auf 7.620 fl, während sie fur das Stadtbier keine 600 fl über­

stiegen. IOI 

Zur umfangreichen Aufv ... ärtsentwicklung im bayerischen und besonders Mün­
chener Versandgeschäft kam es erst seit den achtziger Jahren. Im Jahre 1900 
betrug Bayerns Anteil an dem gesamten deutschen Bierexport 82 % und der Mün­
chens 73%.102 Dieser Umschwung ist einerseits auf die 1879 eingeführte Erhöhung 
des Malzaufschlags von 4 auf 6 M, andrerseits auf verbesserte Eisenbahnwagen 
flir- de/1 Biertransport zurückzuführen. Die .YIünchener Großbrauereien fanden in 
der Rückvergütung des Aufschlages (seit 1884 galt die Abstufung zwischen 5, 6, 
6,25 und 6,50 :\1) bei der Bierausfuhr den ausschlaggebenden Beweggrund, ihren 
Bierexport zu steigern und damit die durch die Bierbesteuerung bedingten Ver­
luste wettzumachen. 

Die Bemühungen um die Erhöhung der Bierausfuhr wären erfolglos geblie­
ben, we/1n es nicht gelungen wäre, das Bier per Bahn auf weite Entfernungen ge­
gen \'Viirme, aber auch gegen Kälte zu schützen. Im Spatenbräu versuchte Gabri­
el Sedlmayr der Jüngere seit 1866, eine Lösung der Kühlung des Bieres während 
des Biertransportes zu finden. \Vir hören von einem eigens konstruierten offe­
nen \\'aggon, wo das ständig befeuchtete Bier vom Luftzug gekühlt werden soll­
te. Ein ~1ann sollte sich während der Fahrt fortwährend um die Befeuchtung 
kümmern. Ein Jahr später, an läßlich der Pariser Weltausstellung, wurde das Bier, 
in Eis verpackt, in \,\Taggons mit doppeltem \Värmeschutz von .YIünchen nach der 
Stadt an der Seine geschickt. 1868 ging man im Spatenbräu daran, nach dem Vor­
bild VO/1 Dreher speziell isolierte und mit Eisbehältern ausgerüstete Kühlwagen 
anzuschaffen. Zwischen 1869 und 1910 vergrößerte sich der Eiswagenpark in der 
Spatenbrauerei von zwei auf 140 Fahrzeuge. 10; Die fur die Brauindustrie nötigen 
Spezialwagen, mit einer Ladefahigkeit von 250 bis 280 hl Bier, \vurden nun in 
Waggon fabriken fachgemäß hinsichtlich der Isolierung und des Schutzes gegen 
Kälte und \Värme gebaut. Interessanterweise zeigte sich nur wenig Bereitschaft 
zur Einführung künstlicher Kühlung, man blieb bei Eisbehältern und rechnete im 
Hochsommer für et" ... a 30 Stunden Transportzeit mit 1.000 Kilogramm Eis. IM 

Im Zusammenhang mit emer seit dem 1. Januar 1907 von dem Verein Deut-

101 Sedlman. An/l] '), S tOO. 
102 Jhcr 11 GO. 1900, S !Go 
103 Ehpllda, S. 167 168; \\"('rhpdruck, Geschichte der Spatenbrauerei, 1910, S. 11. 
104 Delhriick.\nm 15, S. 119 
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scher Eisenbahnverwaltung neu geschaffenen Regelung entwickelte sich die Fra­
ge der Reparaturkosten für die privaten und staatlichen Bierwagen zu einem 
Zankapfel zwischen der bayerischen Staatseisenbahn und den Münchener Braue­
reien. Es kam zu einem mehrjährigen gerichtlichen Verfahren, das Ende 1913 
noch nicht seinen Abschluß gefunden hatte. Die Bahnverwaltung vertrat die An­
sicht, daß die Brauereien nicht für ihre eigenen, sondern auch für die staatlichen 
Bierwagen die Kosten sämtlicher Reparaturen einschließlich jener des Unterge­
stells zu tragen hatten. 105 Dies war nicht das alleinige Problem, das die Eisen­
bahndirektion und die deutschen Brauereien damals beschäftigten. In München, 
aber noch mehr in Dortmund führte man wiederholt Klage wegen der Eisen­
bahntarifsätze. Die Brauer verlangten, Bier und Eis als Eilgut billig auf (weißem) 
Frachtbrief versenden zu können. 106 

Beträchtliche Abweichungen machten es vor dem Krieg schwierig, die Frage 
mit Sicherheit beantworten zu können, bei welcher Entfernung die Bahn für den 
Biertransport noch Vorteile bot. Zweimaliges Verladen auf Bahnhöfen ohne di­
rekter Gleisverbindung mit Brauereien steigerte den Kostenanteil in einem 
Maße, daß auf Entfernungen bis zu 60 km das traditionelle Pferdefuhrwerk wie 
das neu aufkommende Lastauto gute Dienste leisteten. 107 

Lastauto 

Zu den erst- und meistrnotorisierten Gewerben Deutschlands - man schätzte 
1910 den Gesamtbestand der im Handel und Industrie benutzten Motorwagen auf 
4.000 - gehörte die Brauindustrie, wo der Lastkraftwagen schon etwa 1898 Ein­
gang fand. 108 Als 1908 erstmals die Heeresverwaltung, um die Anschaffung von 
Lastwagen seitens der Industrie zu fordern, Subventionen einführte, machte die 
Brauindustrie von dieser Möglichkeit starken Gebrauch. Von den um 1910 etwa 
400 vom Staate subventionierten sogenannten Kriegswagen, die im Falle einer 
Mobilmachung dem Heere zur Verfügung stehen sollten, entfiel die Hälfte auf 
die Brauindustrie. 109 Die Subvention bestand aus: 

105 Jber. HGO, 1908, S. 252; ebenda, 1913, S. 175-176. 
106 Dazu verschiedene Jahrgänge Jber. HGO, Jber. HKD bis zum Ausbruch des Krieges. 
107 Delbriick, Anm. 15, S. 119. 
108 Th. Wolff-Friedenau, "Motorlastwagen im Dienste der Brauindustne", in: ZgB, 3 (1910), S. 410. 
109 K. Fehnnann, "Bericht über dje Ergebnisse der Umfrage betreffend rue Verwendung ,'on Ar-

meelasLZügen in Brauereien", in: Jb. VLB, 13 (1910), S. 368-381. 
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1. einer einmaligen Anschaffungsprämie für jeden Wagen in Höhe von 4.000 M; 
2. einer jährlichen Betriebsprämie auf die Dauer von fünf Jahren in Höhe von 

1.000 :vI; 
3. einer Betriebsstoffprärrue fur die Verwendung inländischer Betriebsstoffe.!1O 

Um diese Zeit veranstaltete die VLB eine Umfrage, die von 53 Brauereien mit 
102 FahrLeugen, davon 74 Kriegswagen, beantwortet wurde und die einen Ein­
blick in die Leistung des Lastkraftwagens in der Brauindustrie um 1910 gewin­
nen läßt. 

Die mittlere Wegstrecke pro Tag, die von den Lastautos bewältigt wurde, be­
trug 68,5 km. Je ein Betrieb verwendete das Fahrzeug für Entfernungen unter 30 
km und über 100 km. 21 Betriebe benützten es aufFahrten von 30 bis 50 km, und 
27 Betriebe nahmen es für Strecken von 51 bis 100 km in Anspruch. 

31 Wagen waren jährlich 228 Tage in Benutzung mit einer rruttleren Kilome­
terjahresleistung von 16.500 km, wobei die größte Leistung in 293 Tagen 25.200 
km und die geringste in 167 Tagen 8.019 km betrug. 

Die Tragfahigkeit der Kraftfahrzeuge belief sich auf 4 bis 5 Tonnen, und sie 
wurde bei der Hinfahrt bis zu 90 % und bei der Rückfahrt bis zu 45 % ausgenutzt. 

Die Fahrzeuge waren ausschließlich gummibereift, nur für die Anhänger wähl­
ten die Betriebe zum großen Teil Eisenreifen. Die Gumrrubereifung 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 während der Rückfahrt 15,8 km pro Stunde. 

Der Brennstoffverbrauch (Benzin, Benzol) für 1 km lag bei 0,32 bis 0,78 kg, 
und der Gesamtbedarf ftir 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.ll1 

Eine andere Berechnung um dieselbe Zeit ergab 44 M als Kosten pro Wagen 
und Tag, wobei man von einem Anschaffungspreis von 16.000 Mark für einen 
vierzylindrigen Last\'vagen 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 Dclbriick, Anm 15, S 51·7. 
111 Fchnnann, Anm 109. 



214 Bierbereitung 11100 19H 

te sich der Kostensatz pro Tonnenkilometer unter Berücksichtigung der leeren 
Rückfahrt auf rund 22 Pfg, also um 8 bis 16 Pfg billiger als die errechneten Ko­
sten pro Tonnenkilometer beim Pferdefuhrwerk. l12 

Auch der größte Befürworter der Einführung des Lastautos in die Brauerei 
mußte aber zugeben, daß 1910 feststehende Zahlen für den Automobilbetrieb 
noch nicht zur Verfügung standen und mit Schwankungen der Kosten- und 
Betriebsziffem gerechnet werden mußte. 113 Allgemein konnte nur festgestellt 
werden: 

"Ein schwerer Kraftwagen ist nur wirtschaftlich vorteilhaft zu verwenden, wenn er 
wenigstens 3 Pferdegespanne ersetzen kann, Gesamtausgaben für 1 Pferdefuhrwerk 
zu rund 4.500 M jährlich angenommen. Die Erfahrung hat gezeigt, daß eine zah­
lenmäßige Rentabilität durch Kraftfahrzeuge in Brauereien nur erzielt werden kann, 
wenn es sich um die BefOrderung auf größere Entfernungen handelt, welche durch 
Pferdegespanne kaum noch zu bewältigen sind, bei denen aber die BefOrderung 
durch die Bahn, durch häufiges Umladen, Umstände und größere Kosten verur­
sacht." 114 

112 Wolff-Friedcnau, Anm. 108, S. ·~20. 

113 Ebenda . 
114 Delbruck, Anm. 15, S. 546 ·547. 
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Brautechnologie 

6.1 MÄLZER!!l 

lJifo"rderung von Gerste und Malz 

Ähnlich wie in anderen Sektoren der Wirtschaft ging die Ersetzung der Men­
schenkraft im Braugewerbe beim Aufbringen und Abnehmen von Lasten we­
seTlllich auf fördertechnische Entwicklungen im Bergbau der vorindustriellen 
Epoche zurück. Das Tragen von Gerste und Malz in Säcken gehörte von jeher zu 
den aufreibendsten Arbeiten im Brauereibetrieb. Hier war es in wirtschaftlicher 
wie technischer Hinsicht vorteilhaft, zweckmäßige und häufig einfache maschi­
nellE' \'orrichtungen einzusetzen. Zweifellos verlor der Sackträger nach 1900 auch 
in Kleinbetrieben immer mehr an Bedeutung. Wo das Getreide noch in Säcken 
befördert wurde, vorwiegend in kleinen Anlagen, erfolgte der Vorgang in senk­
rechter Richtung durch Winden und Aufzügen mit Hand- und Riemenantrieb, 
seltener mit Elektromotortrieb. 

Der I Iauptanteil des zu transportierenden Getreides war loses Gut. Dazu dien­
ten Kippwagen und Vorrichtungen wie Becherwerke, Gutförderer und 
Schnecken. Zur Beförderung ansehnlicher Mengen von Getreide bei kürzeren 
Strecken auch in schräger Richtung eigneten sich die Bechervverke wegen der 
einfachen Bedienung und des niedrigen Kraftverbrauchs für Betriebe unter­
schiedlicher Größenordnung. Bei größeren Entfernungen in Großbetrieben wur­
den leistungsfahige und wenig Kraft verbrauchende Gurtförderer eingeführt. Sie 
bestanden aus einem endlosen Band, das waagerecht oder geneigt (bis zu 500

) 

über Rollen lief. Bei der Verwendung von Schnecken war die Durchmischung des 
Getreides von Vorteil und die Gefahr der Beschädigung z. B. durch kleine Stei­
ne von achteil. Da der Kraftverbrauch der Schnecken im Verhältnis zur Leistung 
hoch war, benutzte man sie fur kürzere Förderlängen. Trotz hoher Anschaf­
fungskosten und großen Kraftbedarfs verbreitete sich seit etvva 1900 die Benut­
zung von Förderanlagen mit Saug- und Druckluft. Diese Entwicklung setzte sich 
in erster Linie in den größeren Betrieben durch, für die billige Betriebskraft und 
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Förderung auf größere Entfernungen in Frage kam.! Die nachstehende Tabelle 
gibt einen Einblick in den Kraftverbrauch der besprochenen Förderarten: 

Tabelle 1: Kraftverbrauch von Förderanlagen um 1914 
(50 t Stundenleistung, 30 m Förderlänge) 

x 

Förderanlage 

Becherwerk 

Gurtfcirderer 

Schnecke 

Luft 

Berechnet nach Angaben bei K. Fehrmann, 

Kraftverbrauch (PS) 
---...j 

5,5' 

1,8"" 

18,4xx 

50,On. 

"Die Arbeitsmaschinen ", in: W. Goslich und K. Fehrmann, 
Brauerei-Maschinenkunde, 11, Berlin 1920, S. 17 

xx Ebenda, S. 23. 
xxx Ebenda, S. 34 (bei 20 t Stundenleistung und 50 m Fdrderweg). 

Reinigung und Sortierung der Gerste 

Wir erfuhren schon, daß Ende der sechziger Jahre einige umsichtige Brauer das 
Sortieren der zur Verarbeitung gelangenden Gerste befürworteten.2 Die Er­
kenntnis, daß die Verwendung von gleichmäßiger Gerste einen wichtigen Faktor 
bei der Malzbereitung bilde, führte im folgenden Jahrzehnt zur allmählichen Ver­
breitung von Sortier- und Reinigungsmaschinen.3 Das war besonders für die 
Brauereibetriebe naheliegend, die ungleichartige Gerstenkörner in kleineren 
Mengen von verschiedenen lokalen Lieferanten bezogen. Wurde nicht sortiert, 
mußte mit einem ungleichen Gewächs auf der Tenne und dementsprechend we-

K. Fehnnann, "Die Arbeitsmaschinen", in: \'-1. Goslich und K. Fehnnann, Brauerei-Maschinen­
kunde, TI, Berlin 1920, S. 13 ·33. 

2 Siehe dieses Buch, S. 127 
3 In der Spatenbrauerei wurde 1871 die erste Gerstensortiennaschine aufgestellt. Drei Jahre spä­

ter konnte man schon sechs bis acht Gerstenputzmaschinen, teils deutschen, teils englischcn Gr­
sprungs zählcn. Siehe F Sedlmavr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr 
dem Altercn und dcm Jüngeren tE07-1874 sowie Beiträge zur bayerischen Braugeschichte dlc­
ser Zeit, 11, '\ürnberg 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, ägeln und anderen weniger groben Beimischungen, wie Unkrautsa­
men, sollte ihrer ungestörten \Veiterverarbeitung dienen. 

Die verschiedenen Konstruktionen der Maschinen vereinigten meistens den 
Reinigungs- und Sortierungsvorgang. Sie wurden in verschiedenen Größen aus­
geftihrt und von der Hand oder durch Maschinen in Tätigkeit gesetzt. Die klei­
neren Betriebe kamen mit zusammengesetzten Maschinen aus, die die Gerste zu­
gleich putzten und sortierten. Die größeren Betriebe richteten nach und nach 
Anlagen mit speziellen Vorrichtungen ein, in denen Arbeitsvorgänge der Reini­
gung und Sortierung nacheinander verliefen, so wurden etwa Eisenteile in der 
Gerste durch Magnetapparate ausgeschieden, die in der Regel vor der Schrot­
mühle aufgestellt waren. 4 

DIe ortierung der Gerste nach Kerngröße fOrderte die Ermittlung der quan­
titativen Verhältnisse schon beim Einkauf. So bezog sich dies auf die Feststellung 
der Gleichmäßigkeit der Körner mit Hilfe eines Gerstensortiersiebes oder der 
Anzahl gekeimter Körner nach acht bis zehn Tagen (Keimfcihigkeit) wie der An­
zahl auskeimender Körner nach vier bis fünf Tagen (Keimenergie) aufgrund eines 
Keimversuches. 5 Die Bedeutung der Gewichtsbestimmung aus der Sortierung 
hervorgegangener Anteile (eigentliche Braugerste, Futtergerste, Hühnerfutter, 
unvervlfertbarer Abgang) für die rationelle Bierbrauerei wurde erkannt. Diese 
Entwicklung stand mit der schrittweisen Verdrängung des Hohlmaßes durch das 
Gewicht im Gerstenhandel nach 1870 in Verbindung. 6 

lfhchen der Gerste 

Die eigentliche Malzbereitung beginnt mit dem Einweichen der Gerste. Dieser 
Vorgang (früher auch als Einquellen der Gerste bezeichnet) dient dem Waschen 
wie auch der Wasserzufuhr der Gerste, denn ohne eine gewisse Feuchtigkeit kann 
die künstliche Ankeimung nicht eingeleitet werden. 

In den fünfziger Jahren des 19. Jahrhunderts vvurden die "Weichen" (auch 

~ Fehnnann, Anm 1, '>. ') t. 4<l; \\'. Rommel und K. Fehnnann, Die BierbrauereI, Braunschweig 
1<)15, S. 39. 

'i Hommcl und Fchrmann, Anm t. S. '1, 13 
6 E. Lcyser, D](~ Bkrbraucn·l111itl.,,·s< ,,,derer Ben.ic.ksichtlgulll!; der D,ckmaischbrauerei, S' "'1{;art 

lö!!7, S. 176; A. Bau, BlCrbrauewl, I'<'lpzig 1911, S. 36 37; vgl. auch Sedlmayr, Anm 3, '>. 196, 
35ö. 
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"Weichkasten", "Quellbottiche", "Weichstöcke" u. a. genannt) noch aus Holz 
und Stein, aber meistens schon aus Zement hergestellt. In den achtziger Jahren 
setzten sich transportable eiserne vVeichen durch. Um 1914 'vvurde zur Anferti­
gung der Weichstöcke fast ausnahmslos Schmiedeisen gewählt, wobei für 1 Zent­
ner (50 kg) einzuweichender Gerste etwa 1 bis 1,2 hl erforderlich war. 

Die hölzernen und steinernen Weichen waren gewöhnlich flache, rechteckige 
Gefäße, wobei mit einem Weichraum von etwa 11 Kubikfuß (0,027 m 3) auf 1 
Schäffel (2,2 hl) Gerste gerechnet \>\'Urde. 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. Für 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 Lösungen ein­
zugehen, ist hier die Einrichtung der Luftwasservveiche zu nennen. 7 

Unter Luftwasserweiche ist ein Weichverfahren zu verstehen, bei dem der 
Gerste neben dem ""asser auch Luft zugeführt wird. Die Erfahnmg, daß länger 
stehendes Wasser zur Fäulnis neigt, war auch den Brauern bekannt. Mit Bezug 
auf die \'\'eiche der Gerste führte diese Erfahrung den . euerer des böhmischen 
Brauv ... esens Poupe (Paupie) Ende des 18. Jahrhunderts dazu, im "lebendige[ n] 
und immerflüssende[ n] Wasser" das Wesentlichste bei der Malzbereitung zu se­
hen,s Aber weder Poupe noch wenig später der Kenner des bayerischen Brau­
verfahrens, Scharl, erklärten sich ausdrücklich für ein Weichsystem, das auf der 
Kombination von Wasser- und Luftzufuhr beruhen sollte. 

Einen wichtigen, wenn nicht den ersten Anstoß für die Entwicklung der Luft­
wasservveiche bildeten vermutlich die in den fünfziger Jahren erworbenen Er­
fahrungen der französischen Brauer Chatelain und Volier. Jedenfalls berichtet 
darüber 1863 der deutsche Brauschriftsteller G. E. Habich: "Sie lassen das Was­
ser sechs Stunden lang durch den mit Gerste beschickten Quellstock fließen. 
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 könnten, zu zerstören."g In den achtziger Jahren bürgerte sich das 
Luftwasservveichverfahren im Zusammenhang mit der Einführung der pneuma-

7 Ph . Heiss, Die Bierbrauerei mit besonderer Berücksichtigung der Dickrnaischbrauerei, München 
1853, S.1{); uyser, Anm. 6, S. 180; Rammel und Fehrmann, Anm. 4, S. 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 III, Leipzig und Berlin 1863, S. 157. 
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tischen Miilzcrei zum 'leil ein. och 1897 stellte Wilhelm Windisch fest, daß im 
Miilz('f(!ibptriebe dem Weichverfahren im allgemeinen und der Lüftung der Ger­
ste im besonderen vielfach nicht die gebührende Bedeutung beigelegt vverde. lO 

Als Folge dieses C'mstands "vurden geeignete Einrichtungen für kleine und große 
Betriebe konstruiert, die sowohl der Lüftung als auch der Umlagerung des Ge­
treides in der Gerstem .. ;eiche dienten. Um die Zeit des Weichens abzukürzen, 
ftihrten viele Betriebe nach 1900 zusammen mIt der desinfizierenden und gegen 
schüdliche Mikroorganismen gerichteten Kalkweiche die Warmwasserweiche 
ein (30 °C und höher). Gewöhnlich wurde mit einer Weichwassertemperatur von 
10 bis 12 °C. gearbeitet. 11 

Daß die 'I(>mperatur des V\'eichwassers ftir die Weichdauer nicht allein aus­
schlaggebend ist, wußte man aus langer Erfahrung. So schreibt 1853 Philipp 
lleiss, daß neben der lemperatur die Zeit des Weichens auch von der Härte des 
Wassers, dem Jahrgang der Gerste und der Jahreszeit abhängig seI. ach 60 Jah­
ren (1911) erweitern die Berliner Brauwissenschaftler Rommel und Fehrmann 
diese Aufziihlung um die Beschaffenheit der Gerste, d. h. um die Gerstensorte. 
Auf die Frage bezlIglich der \Veichdauer konnte keine bestimmte Antwort gege­
ben werden. l\ach IIeiss betrug die gewöhnliche Weichzeit im Frühjahr und 
Ilerbst 40 bis 18 Stunden und im Winter drei bis funf Tage. Bei Rommel und 
Fehrmann schwankte die vVeichzeit zwischen 40 und 85 Stunden. Im Hinblick 
auf die 'latsache, daß Heiss die Bearbeitung der Gerste fur dunkles Malz (Mün­
ehen er Typus) im Auge hatte, war die längere Weichdauer "normal". Auf den Zu­
sammenhang zwischen der Weichdauer und dem erwünschten Malzcharakter 
wiesen Rommel und Fehrmann nachdrücklich hin. Bei Gersten fur helles Malz 
(norddeutscher, böhmischer Typus) war die verkürzte vVeichzeit "normal"Y 

'lheorie und Praxis des m~ichens 

\\'ie stand es mit dem Verständnis der wissenschaftlichen Grundlagen des Wei­
chens der Gerste? In den funfziger Jahren meinte I1eiss, daß das traditionelle 
\\'eichverfahren nicht aus chemischen Grundsätzen gerechtfertigt werden könn-

10 \\'. \\'indisch, "Das gute> :\lalz und seine BerPJtung", in: WsB, H (1897 , 'l. 520521. 
11 Hommel und J·c'hnnann, Anm. 4, ,>.nA5 (Abb!lclungen von Gerstcnweichen); Delbrück, Anm . 

111, S. 1iV'i. 
12 lIeiss, Anm 7, S. H; Rommelund Fehnnann, Anm 4, S 26·27. Auch neuzeItliche \\'erte rlir 

cli(' \\'eirhwit dpr Gpcstpn unterscheiden sich im Schnitt von den früheren nicht wesentlich. 
Vgl L. ~-a17.iss, .\briß dN BI('rbrauerei, 5. ergänzte Auflage, Stuttgart 1986, S. 21 . 
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te. 13 Allmählich bemühte man sich auch um die chemische Untersuchung des 
Weichprozesses, die wichtige Tatsachen zutage brachten. So konnte z. B. 1878 
earl Lintner in seinem bekannten Lehrbuch auf Analysen verweisen, die zeigten, 
daß während des Weichens eine intensive Kohlensäureentwicklung stattfindet. 14 

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. 15 Trotz dieser Möglichkeit, den Weichgrad auf objekti­
vem Wege zu bestimmen, verharrte man im praktischen Brauereibetrieb bei fol­
genden althergebrachten Prüfungen der geweichten Gerste: 

Tabelle 2: Praktische Kennzeichen der geweichten Gerste 

Heiss (1853)' 

Die Hülse löst sich leicht von dem mehli­
gen Kern ab. Das Korn läßt sich über den 
Nagel biegen ohne abzubrechen. 

Die Hülse springt auf, sobald man das 
Korn seiner Länge nach zwischen Dau­
men und Zeigefinger zusammendrückt, 
ohne dem Finger weh zu tun. 

Das Korn drückt sich nicht breit beim 
Durchbeißen. 

Das Korn über ein Brett gestrichen läßt 
eine kreidähnliche Spur zurück. 

13 Heiss, Anm. 7, S 11 

Windisch (1910)"" 

Das Korn soll sich über den Fingernagel 
biegen lassen, ohne zu brechen; dabei sol­
len sich die Spelzen vom Korn ablösen. 

Wenn das Korn zwischen Daumen und 
Zeigefinger mit den Spitzen gegeneinan­
derdriickt, soll es sich zusammendriicken 
lassen und die Hülse soll dabei aufsprin­
gen. 

Das Korn soll sich leicht mit dem Nagel 
zerteilen und ohne Widerstand durch­
beißen lassen. 

Auf Holz gestrichen, soll das quer zerteil­
te Korn einen kreidähnlichen Strich hin­
terlassen. 

Fortsetzung Tabelle 2 aufS. 221 

14 C. Lintner, Lehrbuch der Bierbrauerei, Braunschweig 1878, S. 1·1-5 f. Die Untersuchungen wur­
den von Johann Carl Lenner, der die Drehersche Brauerm in Triest leitete, ausgefuhrt. 

15 Vgl. Rommel und Fehnnann, Anm. 4, S. 27. 
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JIelss (1853)' 

Die 1I tilse scheint sich zu öfTnen, wo der 
Wun:elkeim hervorbrechen soll. 

221 

Windisch (1910)" 

Das Korn soll sich in der Richtung der 
Furche leicht zerteilen lassen; die Bruch­
fläche soll glatt und bis auf eine kleIne 
weiße Stelle in der Mitte durchweicht 
sein. 

Fntnommen· Ph. HcLSs, Die BIerbrauerei mit besonderer Berücksichtigung der Dlckmaisch­
braueret, Munchen 1853, S 43 44. 

xx ICntnommen: W WindL~ch, m M Delbrück (Hg.), fllustn'ertes Brauerei-Lexikon, Berlm 1910, 
S.845. 

Die Brauchbarkeit der auf vorindustriellen Produktions erfahrungen beruhenden 
Regeln für 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, daß die In­
dustrialisierung des deutschen Braugewerbes eine vielschichtige Umwälzung 
darstellt. 

TennenmiIlzerez 

Wie schon angedeutet, bezweckt das Einweichen der Gerste, die Keimung in 
Gang zu bringen. Durch Keimenlassen der Gerste in Keirnanlagen wird die Ger­
ste in Malz ("Grunmalz") übergefuhrt. In Anbetracht der historischen Bedeutung 
nimmt die auf der Tradition der Handarbeit beruhende Tennenmälzerei eine Vor­
rang teilung unter den Mälzungsweisen ein. 

Wenden wir uns zuerst der Behandlung der Gerste auf der Malztenne 
("Wachstenne", "IIaufentenne") zu, wie sie in den fünfziger Jahren des vorigen 
Jahrhunderts im Münchener Spatenbräu praktiziert wurde. 16 Die eingeweichte 
Gerste kam auf die Tenne und wurde mittels eines hölzernen Gerätes ("Esel") 
gleichmäßig ausgebreitet ("auseinandergezogen"). Wie dick oder dünn der Hau­
fen gelegt wurde ("Haufenführen"), hing von der Raumtemperatur ab, die 8 bis 
12 °R (10 bis 15 Oe) betragen sollte. Bei diesen Temperaturbedingungen wurde 

16 I.u diesem Thema siehe Heiss, Anm. 7, . ·14-'52. 
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der Haufen 6 bis 10 bayer. Zoll (14,6 bis 24,3 cm) 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
fahrungsgemäß sollte beim Haufenführen eine Temperatur von 12 bis 16 °R (15 
bis 20 °C) nicht überstiegen werden, obzwar in vielen Fachbüchern die höhere 
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 während des Keimens. Sie vvurde durch das "Auseinanderziehen" oder 
umgekehrt durch das "Zusammensetzen" und auch das "Widern" der Haufen 
bewirkt. Die im Laufe der Zeit ausgearbeiteten und erprobten Arbeitsregeln ,,'\'Ur­
den bei der Ausführung 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 geändert: "Der erste obere Stich mit der Schaufel kommt in die Mitte; der 
zweyte oder mittlere Stich wird gesprengt, so, daß die Körner, die in der Mitte 
liegen, theils auf den Boden und in die Mitte, theils in die Höhe kommen; der 
dritte oder untere Stich muß wieder in die Mitte gelegt werden. Dieses muß je­
der Brauknecht wissen, und genau in Erfüllung bringen, sonst erhält man im 
Malze kein gleiches Gewächs. Auf die vorgeschriebene ~Teise muß der Malz­
haufe wenigstens viennal umgearbeitet werden, bis nämlich die Gerstenkörn­
chen genug gewachsen sind." 17 

Bei gleichmäßigen TemperatuIVerhältnissen konnten die Haufenarbeiten in 
drei bis fünf Tagen, bei kälterer Witterung in acht bis zehn Tagen beendet wer­
den. Vieles hing von der Baulage und Ausführung wie auch von der Größe der 
Tenne ab. Es ,,'\'Urde für 1 Schäffel (2,2 hl) Gerste mit etwa 55 bis 60 Quadratfuß 
(4,7 bis 5,1 m 2) gerechnet. Umgewandelt entsprechen diese Zahlen ungefahr 50 
kg Gerste auf 1,6 bis 1,8 m Z Tennenfläche, wenn dem Hektolitergewicht 65 kg als 
die Durchschnittszahl zugrunde liegt. 

Die Beurteilung des Endstadiums der Grünmalzbereitung ("Auflösung des 
Korns") erfolgte nach empirischen Gesichtspunkten. Nach Zerbeißen sollte das 
Korn weiß und mehlig aussehen und sich auch wie Mehl zerreiben lassen. Wei­
tere Anhaltspunkte für die Einschätzung des Keimungsverlaufs boten morpholo­
gische Veränderungen des Gerstenkorns. Die Wurzelfaserchen (drei bis vier an 
der Zahl bei jedem Korn) sollten dick und stark gekräuselt sein, und ihre Länge 

17 B. Schar!, Beschreibung der Braunbier-Brauerey im Körugreiche Baiern. In Fonn der Original­
ausgabe neu herausgegeben und mit Erläuterungen versehen von der VLB, Berlin 1913, S. 85-86. 
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sollte et"va ein Drittel der Kornlänge entsprechen. Die Blattkeime sollten zwei 
Drittel der Kornlünge erreicht haben. Diese Angaben deuten auf eine höhere Be­
wl'rtung des "kufLen" Gewächses hin. \Vie "vir noch sehen werden, herrschten 
in bezug auf die Vorteile und Nachteile des Kurz- und Langmalzes verschiedene 
Ansichten, die mit den chwierigkeiten, den biologischen Vorgang der Keimung 
der Gerste biochemisch und physiologisch ""ie auch mälzungstechnisch einheit­
lich zu erfassen, verbunden sind. 

'Ii'olz des Beitrages, den Chemie, Biochemie und Physiologie vor und nach der 
Jahrhundertwende geleistet hatten, den Ablauf der Keimung wissenschaftlich zu 
ergründen, änderte sich bis 19n v.,-emg an den der Tennenmälzerei zugrunde lie­
genden empirischen Prinzipien. So heißt es in der 1910 von Wilhelm Windisch 
veröffentlichten Ausfuhrung uber die Ylalzerei: "Wenn wir auch über die Vor­
glinge, die sich beim VI. [= Mälzen '-I.T.] Im Gerstenkorn abspielen, bereits 
eine große Summe von Kenntnissen besitzen, so reichen diese doch bei weitem 
nicht aus, um lediglich auf sie eine exakte Kontrolle der Mälzarbeit zu griinden. 
Vielmehr sind wir noch weitgehend auf die Erfahrung angewiesen, die uns die 
langjährige Praxis des M.s gebracht hat."18 Es wäre jedoch falsch, den Eindruck 
zu ervvecken, daß seit dem frühen 19. Jahrhundert binnen 100 Jahren entweder 
innerhalb der 'Hmnenmälzerei selbst oder, von ihren Erfahrungen ausgehend, in 
technischer Beziehung kein \Vandel erfolgt sei. 

Eine dieser Veränderungen betraf das auf Schaufelarbeit beruhende Wenden 
von Malz. Anstalt dickere I laufen auf drei Stiche zu wenden, um den Keimablauf 
von vier Tagen zu bewahren ("warme IIaufenführung"), begann man in den acht­
ziger Jahren immer häufiger dünnere Haufen auf zwei Stiche zu wenden. 19 Die­
ser \'\fandel fußte auf der zunehmenden Vorliebe für "Pilsener" Biere, die aus hel­
lem ;\lalz bereitet wurden. Bei der Herstellung von hellen Malzen war "kalte 
lIaufenfuhrung" und damit eine längere Keimdauer von Vorteil. "Die Arbeit des 
\Yendens selbst" wurde als "die sch""ierigste von allen Brauereivorrichtungen" 
angesehen und konnte "nur durch lange und fleißige t'bung in wünschenswerth­
er \\'eise erlernt v.,-erden".2o 

Zu Versuchen, diese Arbeitstechnik zu substituieren, deren Anfänge etwa in 
den neunziger Jahre des 19. Jahrhunderts liegen21 , gehören noch von Menschen 

1/1 ,\1. Delbriick ,H~. Illustriertes Br~u('rei-Lexikon, Berlm 1910, S 629. 
19 Levser, Anm 6,". 19,). 
20 Ebenda 
21 \'~L.. und zuletzt macht sich schon dort und da der kühne Versuch des ml'chanischen Wen­

dt'ns m dpr G('st~lt pneumatischer·elektnscher oder sonst betriebener \\'cnder bemerkbar, das 
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bediente Pflüge wie auch mechanische Malzpflüge 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, daß die Schaufeltechnik der nötigen 
individuellen Manipulation der Gerste auf der Tenne angepaßt 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 Geräten, die mögliche Verletzung der Gerste zu verhüten. Eine 
Lösung wurde mit Elektromotoren angetriebenen und auf Schienen laufenden 
Wendern gefunden. 

Es waren in erster Linie die wirtschaftlichen Interessen des Großbetriebes, die 
diese technischen Entwicklungen förderten. Hier ging man davon aus, daß die 
technische Vervollkommnung der Malzbereitung die ansehnliche Zahl der auf 
der Tenne Beschäftigten reduzieren könnte. Doch muß gesagt werden, daß in 
breiten Brauereikreisen die handgeführten Pflüge bevorzugt wurden. Man glaub­
te auf diesem Wege den Malzschwand vermindern und die Extraktausbeute er­
höhen zu können. Trotz des Handarbeit sparenden Vorzugs war der Anteil der 
Maschinenwender in Tennenmälzereien um 1914 noch gering. 22 

Pneumatische Mälzerei 

Am Vorabend des Ersten Weltkrieges war die sogenannte "pneumatische Mälze­
rei" bedeutungsvoller für 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 zugeführt werden konnte. Die Kontrolle der Tem­
peraturverhältnisse, des Feuchtigkeitsgrades und des Kohlensäuregehalts beim 
Keimprozeß sollten aus der subjektiven Welt des Mälzers 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 Tennenmälzerei führten, reichen auf die Arbeiten des 

die Hand und die Schaufel des Mälzers auf der Tenne ergänzen oder gar ersetzen soll." L. Au­
bl)', "Vortrag, gehalten am schwedischen Brauertag zu Stockholrn 22. Juli 1897", in: ZgB, 20 
(1897), S. 516. 

22 DelbfÜck, Anm. 18, S. 448; S. Zimmermann, Die Brauerei der Neuzeit, Bartenstein in Ost­
preußen 1913, S. 74; Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 44-45. 
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franzosischen Brautechnikers icolas Galland zu Beginn der siebziger Jahre des 
19. Jahrhunderts zurück. Sein Vorschlag ging in die Richtung, die Gerste in einer 
rotierenden und zum 'leil gefüllten Trommel zu keimen, wobei die Luft durch 
das Keimgut gesaugt wurde. Bis 1880 fand Gallands "Trommelmälzerei" in meh­
reren europäischen Brauereien einschließlich Englands Eingang.2'l In Deutsch­
land wurde ein verbessertes Verfahren 1884 patentiert und kurz darauf in dem er­
weiterten Malzbetrieb der Schultheiss-Brauerei in Berlin-Pankow erstmals 
vervvendet.24 

Bestimmend fur Bestrebungen innerhalb der deutschen Brauindustrie, die 
'lt-nnenmälzerei durch ein anderes System zu ersetzen, waren wirtschaftliche Ge­
sichtspunkte. Wir erfuhren schon, daß in dem Jahrzehnt 1876-1885 der Malz­
verbrauch der Mlinchener Bierbrauereien um fast 60 % gestiegen war (von etwa 
600.000 hl auf mehr als 958.000 hl). Für das Deutsche Zollgebiet liegen folgen­
de Zahlen von 1880/81 an vor: 

Tabelle 3: MaJzverbrauch im Deutschen Zollgebiet (1880/81-1912/13) 

I 

Jahr dzx 

1880 '81 8,387.870 

1905/06 13,781.530 

1912113 12,416.883 

1 dz Doppelzentner = 100 kg. 
Quelle 0 Kirmse (Hg.), Statistisches Taschenbuchfir Brauer und Brauerei­
Interessenten, 111, Berlzn 1914, S 23 

Diese Entwicklung elforderte mehr Tennenflächen und mehr Mälzer und muß­
te zwangsläufig zu Überlegungen fuhren, ob angesichts der üblichen Arbeitszeit 
von sieben \lIonaten (Oktober bis April) sich ein erhöhter Aufwand an Grund­
Oächen und Arbeitskräften m der Tennenmälzerei lohnte. 

Das ausschließliche Recht für Deutschland, die verbesserte Gallandsche Mäl­
zungsanlage zu bauen, gehörte der Berliner Actien-Gesellschaft für Eisengieße­
rei und l\1aschinenfabrikation in Charlottenburg (vorm. J. C. Freund & Co.). 
Nachstehend soll die Kostenlage zur ZeIt der Ingangsetzung des lndustrialisie­
nmgsprozesses der :\1älzerei mit Hilfe des Trommelsystems aus der Sicht dieser 

23 (C.) Linlner, .,Altes und \eups über BIerbrauerei. IlI. :\1a!z, Pneumatische Keimapparale", in­
Z{;B (BB), 3 (15) (1880 , S 35l 359. 

2~ Dclbnick, Anm. 18, S Yi8 
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Maschinenfabrik näher betrachtet werden. Die gesamte Anlage (also nicht allein 
die Trommeln) erforderten ca. 400 m 2 Grundfläche. Bei 350 Arbeitstagen im Jah­
re sollten 21.000 Ztr. Gerste in Malz überführt werden. Die Kosten der gesamten 
Trommelmälzerei wurden ungefahr auf 116.000 :vI berechnet, was etwa 5,5 M pro 
Ztr. der jährlich zu vermälzenden Gerste entsprach. Diese Zahlen standen in dem 
Werbeblatt der Fabrik und wurden von A. Schwarz, einem Braufachmann aus 
Mährisch-Ostrau (Ostrava), der 1886 und 1887 deutsche und dänische Brauerei­
en besichtigte, in seinem Reisebericht angeführt. Aufschlußreich ist sein Versuch, 
die Kosten der alten und neuen Mälzungsart zu vergleichen: "Die Kosten der An­
lage einer gewöhnlichen Tennenmälzerei würden sich zweifellos viel unter Um­
ständen bis 50 pet., höher stellen, und erfordert eine gewöhnliche Mälzerei auch 
die 3 bis 4fache Grundfläche, was namentlich in größeren Städten ins Gewicht 
fällt. "25 Aufgrund seiner eigenen Beobachtungen und derjenigen anderer Fach­
leute kam der Verfasser bei der allgemeinen Einschätzung beider Systeme zu die­
sem Ergebnis: 

" daß nach diesem Verfahren ein Malz von gleicher Qualität wie durch das ge­
wöhnliche Verfahren der Handmälzerei zu erzielen ist, vorausgesetzt, daß bei der 
Behandlung der pneumatischen Apparate die gleiche Sorgfalt und Genauigkeit be­
obachtet wird, wIe bei der gewöhnlichen Art der Ylälzerei, wobei noch zu bemer­
ken ist, daß durch die vereinfachte Bedienung und dem Wegfall der Handarbeit 
mehr als die Hälfte an Arbeitslöhnen erspart werden kann. Von dem wichtigsten 
Vortheilen, welche diese neue Verfahren bietet, seien noch die erheblich geringeren 
Anlagekosten, welche eine Ersparniß bis 40 pet. gegenüber der Tennenmälzerei auf­
weisen, der während des größten Theiles des Jahres (340 bis 350 Tage) mögliche 
Betrieb hervorzuheben, durch welch' letzteren das Betriebscapital und die Verzin­
sung desselben erheblich verringert werden. Auch die verminderte Feuergefahrlich­
keit dieses Verfahrens gegenüber den gewöhnlichen Darreinrichtungen spricht zu 
Gunsten des neuen Verfahrens "20 

Keben den Trommeln verbreiteten sich in der :YIälzungspraxis auch kastenfor­
mige Keimapparate. Beide Arten hatten die Regulierung der Luftzufuhr gemein, 
unterschiedlich war die Weise, wie das Keimgut gemischt wurde. Während 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. '\eue Folge, Stuttgart 1889, S 21-22. \'litte der neun­
ziger Jahre des 19 . Jahrhunderts hatten die i\lalztennen des Spatenbriius einen Fl.ichenraum von 
14.000 m2• An diesem Stand änderte sich bis 1910 nichts. Siehe Werbedruck: Gabriel Sedlmayr, 
Brauerei zum Spaten, 1895 '?), S. 7, Werbedruck Geschichte der Spatenbrauerei, 1910, S 10. 

26 Schwarz, Anm. 25, S. 2·l 



ßrnute(hnologic 227 

Abh.9 l\1älzerei-Einrichtung von Beck & Hosenbauer in Darmstadt um 1885 

ste von unten nach oben hoben und drehten und auch der Länge der Kasten nach 
lH'arbeitetenY Diese Vorrichtung der von dem französischen Brautechniker Ju­
les almEn entwickelten sogenannten "Kastenmälzerei" vvurde als wesentliche 
technische ~euerung empfunden und in Deutschland 1878 patentiert. 28 Bei der 
gelegentlich des 4. Deutschen Brauertages 1880 in Munchen veranstalteten Aus­
stellung wurde eine Modellanlage der Kastenmaherei deutschen Interessenten 
vorgeführt. Das AusfUhrungsrecht in Deutschland erhielt die Darmstadter .\IIa­
schinenfabrik Beck & Rosenbaum Nachfolger, die das Saladinsche S)stem 
zunächst in den folgenden Brauereien einrichtete: E. i\1eyer J. Geyl, in ~lainz 
(1885), J. Bardenheuer in Kalk bei Köln (1885), Riebeck & Co. in Reudnitz bei 
Leipzig (1886), chuchardt & Erbslöh in Eisenach (1886) (Abb. 9) . 

.'\achdpm der schon ervvb.hnte Fachmann aus :\lährisch-Ostrau die i'vlalzer­
zeugung 111 diesen Betrieben aus erster I land kennenlernte, erklärte er. daß das 
• aladinscbe Sys:em, iihnlich der künstlichen Kuhlung, eHle epochemachende 
i'ieucrung au' dem Gebiete der Brauere! sei. Folgt man seinen Ausftihrungen, so 

27 Leyser, Anm. 6, S. 20,). 
28 l)elbruck, Anm. 18, S. 71-/j 
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bestand der Vorteil dieser Mälzungsart zum einen in der fünf- bis siebenfachen 
Ersparnis der Raumfläche. Die Kästen wurden so gebaut, daß ihre Dimensionen 
der Größe 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 für 100 Ztr. Gerste. Zum 
andern \var es sehr günstig, daß Arbeitskräfte nur in sehr geringem Maße 
benötigt wurden. Offenbar genügten zwei "intelligentere Arbeiter", für Tag und 
Nacht je einer, den Betrieb zu führen und zu beaufsichtigen. Schwarz hob auch 
hervor, daß bei dieser Behandlung Verluste durch Zertreten der Gerste, \ ... ie sie 
auf der Malztenne vorkamen, nicht eintraten. Insgesamt meinte er, daß die Ein­
führung dieser pneumatischen Mälzungsweise in einem bestehenden Betrieb zur 
fünffachen Erhöhung der Leistungsfahigkeit der Mälzerei führe. 29 

Die Industrialisierung des '1älzungswesen aufgrund des Übergangs von den 
Tennen zu Keimtrommeln und -kästen schien lohnend. Aber entgegen den opti­
mistischen Envartungen, die in den achtziger Jahren ausgesprochen wurden, 
zeigte die tatsächliche Entwicklung bis zum Ersten Weltkrieg, daß die vorindu­
strielle handwerksmäßige Produktionsweise auf der Tenne von der pneumati­
schen Mälzerei nicht überflügelt wurde. Die Parallele zur künstlichen Kältetech­
nik en\ies sich als übertrieben. 

Aufschlußreich ist ein Vortrag, den der an der Akademie in Weihenstephan 
wirkende Professor für Brauerei, Curt Bleisch, anläßlich der Mitgliederver­
sammlung der \Vissenschaftlichen Station für Brauerei in München 1909 hielt. 
Seine Ausführungen ließen den beziehungs reichen Zusarnrnenhang von \\issen­
schaftlichen, technischen, wirtschaftlichen und sozialen Aspekten deutlich her­
vortreten. Der Keimvorgang sei ein komplizierter Lebensvorgang, weit entfernt 
von einer \\issenschaftlichen Erklärung, es sei daher zweifelhaft, "ob es je gelin­
gen werde, die mannigfaltige Kombination der Arbeit der Menschenhand auf der 
Tenne auf rein maschinellem Wege zu erreichen". ~o Auf der anderen Seite, unter 
dem Druck \\irtschaftlicher Erfordernisse, stünde die Envägung, "uns auch in 
der Mälzerei von dem Können und Wollen des Arbeiters vollständig unabhängig 
zu machen" .~1 Damit wurde aber der soziale Umstand des Produktivitäts fort­
schritts auf dem Gebiet der Mälzerei angeschnitten, ein Thema, "bei dem man 
noch nicht recht weiß, wohin sich der \\find drehen \\ird; denn zurzeit wogt noch 
der Kampf um das rein mechanische und pneumatische System" .~2 

29 Schwarz, Anm. 25, S. 63. 
30 C Bleisch, ~Streifzüge auf dem Gebiete der modernen Brauereitechruk", in: ZgB, 32 (1909 . S 

570. 
31 Ebenda. 
32 Ebenda. 
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Die angesprochenen technischen Mängel der pneumatischen Mälzerei ver­
langsamten das 'Iempo ihrer Verbreitung. Dazu zählte besonders die Erkenntnis, 
die Kühlung von der Lüftung zu trennen. ach 1910 führte sie zum Aufbau der 
sogenannten "Kohlensäurerast-Mälzerei", clie zuerst in der Kastenmälzerei (Sy­
stem I Iermann Kropff in Erfurt) und dann auch in der Trommelmälzerei (System 
J. A. Topf & öhne in Erfurt) Fuß faßte. Im Prinzip handelte es sich um Arbeit 
bei beschränkter Luftzufuhr. jj Dadurch konnte die Atmung des zeitweilig in ei­
ner Kohlensäureatmosphäre liegenden Keimgutes vermindert werden. Der von 
der Atmung abhängige Verlust an Stärke und der damit verbundene, aus wirt­
schaftlichen Gründen unerfreuliche "Mälzungsschwand" konnte auf diese Wei­
se heruntergedrückt werden. 

Mit der Einverleibung der "Kohlensäurerast" erreichten die Kasten- und Trom­
melsysteme eine höhere Stufe, die im zweiten Jahrzehnt des 20. Jahrhunderts clie 
Industrialisierung des Mälzens enva im gleichen Maße stärker beeinflußte. Hin­
sichtlich der vorhandenen Vorteile war kaum ein Unterschied zwischen ihnen. Ne­
ben der Platz- und Arbeiterersparnis54 war es hauptsächlich die Möglichkeit, den 
Malzschwand zu verringern und die Extraktausbeute, wenn auch wenig, zu er­
höhen, die die Verwendung von pneumatischen Systemen vorantrieb.55 Dabei darf 
über dieser fortschreitenden Entwicklung der pneumatischen Mälzerei nicht über­
sehen werden, Wie bereits bemerkt wurde, daß am Vorabend des Ersten Welt­
krieges der Übergang von der vorindustriellen Tennenarbeit zu industriellen Trom­
mel- und Kastenanlagen nicht allgemein vollzogen worden war. Abgesehen von 
der für den Klein-, aber auch Mittelbetrieb vordergründigen Fragen der Rentabi­
lität, hing dies mit der verbreiteten Meinung zusammen, daß das durch die Kunst 
des Mälzers produzierte Tennenmalz qualitäts mäßig dem pneumatischen Malz 
vorzuziehen sei.56 Viele Brauer vertrauten den zeitgenössischen vergleichenden 
wissenschaftlichen Untersuchungen nicht, clie keinen wesentlichen Unterschied 
zwischen dem Tennenmalz und "pneumatischen" Malz finden konntenY 

33 Delbrück, Anm. 18, . 635; Rammel und Fehrmann, Anm. 4, S. 45-49. 
'H In betreff der KeImdauer (im Durchschnitt acht Tage) gab es keine Unterschiede zwischen der 

Tennenmälzerei und den pneumatischen Mälzungss)'stemen. 
35 Vgl. C. Bleisch, "Ein \~'eit('rer Beitrag zum Kropffschen Mälzungss)'stem", in: ZgB, 35 (1912), S. 

217 222; H. Bauer, "Uber die Arbeit mit den Kropffschen Keimkästen", in: Jb. VLB, 16 (1913), 
S Wt-·ßO. 

36 Vgl "Die Tenn('nmälzerei hat bIsher noch die Oberhand, weil man den keimenden Gersten­
hauf('n st('LS vor Augen hat. ", Zimmermann, Anm. 22, S. 75. 

37 Delbrück, Anm. 18, S 635; SIehe auch H. Lcberle, "Vergleichende Versuche zwischen Tennen­
und pneumatischer '\1älzerei mit den Kropffschen \IIälzungssystem", in: ZgB, 35 (1912), S. 
H8~l23 
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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

schäftigte. Wie schon angedeutet, war diese Beschäftigung auf Bemühungen 
zurückzuführen, den Keimvorgang einer rationellen Behandlung zugänglich zu 
machen. 

Der Ursprung des Problems liegt in den langjährigen empirischen Kennt­
nissen, die die Brauer während der Ausführung des Mälzungsprozesses er­
worben hatten. Dazu gehörten Beobachtungen der äußeren Veränderungen des 
Gerstenkorns beim Keimen, die zuerst am Hervortreten der Wurzelkeime 

(Wurzelfaserchen) aus dem Korn und später am Wachsen des Blattkeimes in­
nerhalb der Hülse zu bemerken sind. Auf diese Weise entwickelten sich die Be­

griffe "Kurzmalz" und "Langmalz" und erlangten eine wesentliche brautech­
nische Bedeutung, indem die Länge der Wurzelkeime und Blattkeime nicht 
nur als kennzeichnend für den Keimungsprozeß, sondern auch als richtung­
weisend für die Qualität des Malzes und damit auch des Bieres angenommen 
wurde. 

Auf die Frage, welcher von beiden Arten der Vorzug einzuräumen sei, gab es 
keine einheitliche Antwort. Vom Ende des 18. Jahrhunderts bis weit ins 19. Jahr­

hundert bestehen Anzeichen, daß wissenschaftsbewußte oder um eine wissen­
schaftsmäßige Auslegung des Brauprozesses bemühte Praktiker sich für das kür­
zere und gegen das längere Gewächs aussprachen. So erklärt Poupe (1794) 
eindrucksvoll und eindeutig: 

"Bei dem Auswachsen und Austreiben des Malzes ist noch etwas zu bemerken, daß 
ich, nicht mit Stillschweigen übergehen kann. Ich erkläre diejenigen Brauer, welche 
das Malz über die ausgesetzten 1. '8 Zuwachs austreiben, schlechterdings für 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 ausgetriebenen Malze entspringt, ist in Deutschland größer, als 
man sich vorstellen kann. Man will dieß schädliche Verfahren damit entschuldigen, 
daß man sagt: ein lang ausgetriebenes ,Walz, gebe kläreres Bier als ein kürzeres; allein 
ich bin völlig von dem Gegentheil überzeugt, daß das Bier vom kurzen Malze, wenn 
nur kunstmäßig damit verfahren wird, so klar und hell \',ie Wein werden muß weil 
in dem kürzern Malze, die schleimicht süßliche Mischung viel häufiger als in dem 
ausgetriebenen vorhanden ist, folglich auch die Gährung edler und das Bier geist­
reicher werden muß. Nach alle diesem, scheint mir der Einwurf, von der Klarheit, 
welche durch lang ausgewachsenes Malz hervorgebracht werden soll, hinlänglich 
vviderlegt zu seyn, und ich wünsche dabei nur soviel bewirkt zu haben, daß die Aus-



Brau !(>C!J nologi (' 231 

treibung des ;\lalzcs, wo nicht ganz und gar, dennoch zum Theil eingestellt wer­
de. "'>8 

Um dip Auffassung Poupcs besser vermitteln zu können, ist es notv"endig, auf die 
gutsherrschaft liehe Praxis in Böhmen und anderswo aufmerksam zu machen, aus 
8 Met.t.en (etwa '},8 hl) Gerste 9 :vIetzen (etwa 5,4 hl) Darrmalz zu bereiten. Die­
se \'olumsvermehrung wurde Zuwachs genannt, und er sollte 1/8 betragen. Je 
länger die Wurl.Clkeime, desto größer der Zuwachs aber auf Kosten der Qualität 
des erJ:Cuf,rten Bieres, denn infolge solcher Verwandlung, so meinte man, enthielt 
das fertige :vIalz weniger nutzbare Substanz der Gerste. Es seien an dieser Stelle 
noch die Worte Poupcs eingeschaltet, mit denen er sich gegen das längere\.us­
keimen wandte: 

"Da mir aber auch aus der Erfahrung bekannt Ist, daß die Brauer, bei einer alten 
Z\'\eekw](Ingen Einnehtung, welche etvva noch von Jenen Zelten herrühret, \\0 die 
Schüttungen größer warcn als Jetzt, an vielen Orten verpflichtet sind, nicht 2 son­
dern "> auch~/16 von einer :vTetze Gerste, Zuwachs abzufuhren, so ermangle ich nicht, 
Jedcm Herrn Vorsteher unpartheyisch anzurathen, diesen Zuwachs auf 1/8 einzu­
schr'.inken ... daß er, im Gegentheil, darauf sehen möge, daß der Brauer das Malz 
mcht zu sehr austreibe; denn dieses Uibel ist ohnehin schon groß und wird also noch 
größer, \\enn der Brauer noch dazu angehalten wird."w 

Die Auffassung, daß Malz eher kurz als lang wachsen zu lassen, teilte auch Ben­
no Scharl zu Beginn des 19. Jahrhunderts. Im Vergleich zu Poupe äußert sich 
Scharl knapp: "Besser ist es, wenn das Gewächs im Malze nicht zu lange geführt 
,'\erden darf; es bleibt mehr süßer Mehlstoff (Zuckerstoff) in den Körnern, als 
wenn das Malz dIe 'AurzeIn zu lange treiben muß. "4<> 

Bevor wir auf die Zeitspanne von 1875 bis 1914 eingehen, sei in diesem 
Zusammenhang , .... ieder auf die Ausführungen von Philipp Heiss (1853) hinge­
wiesen, die dann in der von Emil Leyser überarbeiteten Fassung (1887) beinahe 
unverändert beibehalten wurden. Sie gewähren einen Überblick über die An­
sichten, die von 'Fachleuten weit über die Mitte des 19. Jahrhunderts hinaus ver­
treten wurden: 

'iö Pauple .. \nm 8,5. 101 I(H. 
')9 Ebendd, S 1O.~ 105 Siehe auch C J.;\", Balling, Die Gährungschemie wissenschaftlich begrün­

det und in ihrer Anordnung auf die Bll'rbrauerei, Branntweinbrennerei, Hefenerzeugung, \\'ein­
bereitung und EssIgfabrikation praktisch dargestellt. (Dritte vermehrte und verbesserte Aufla­
~e), I, Prn~ 1865, S "167 369 . 

• 1{) Schar!, Anm. 17, S. 87 
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"Die Meinungen der Bierbrauer bezüglich der Stärke und Länge des Gewächses 
sind je nach Gegenden . sehr verschieden; ja die meisten halten es noch mit zu lan­
gem Gewächs. Der angebliche Grund ist gewöhnlich der, daß ein Bier aus einem 
stark gewachsenen Malz heuer und leichter von den Trebern laufen und leichter klar 
werde. Es ist dieß allerdings ein Grund, der sich schon öfters bewährt hat, allein das 
helle oder trübere ablaufen der Bierwürze kommt nicht jedesmal nur von dem kur­
zen Gewächs des Malzes her sondern kann von manch andern Ursachen abhängen 
... Zu wenig oder vielmehr zu kurz soll übrigens das Gewächs auch nicht geführt 
werden, weil sich sonst nicht genug Kleber ausscheiden und die Bildung des 
Schleimzuckers aus dem Stärkmehl während des Beginnes des Vegetations-Prozes­
ses nicht gehörig vor sich gehen kann. "41 

Es ist nicht uninteressant zu beobachten, wie das wirtschaftliche und wissen­
schaftlich-technische Problem, ob kurz oder lang zu mälzen sei, allmählich von 
deutschnationalen Aspekten mitgeprägt wurde. Angesichts der schon erwähnten 
Anstrengungen seitens der VLB, den deutschen Gerstenbau zu heben, kann nicht 
überraschen, daß 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 Gewächses, die Wilhelm Windisch, 
der neben seiner Lehr- und wissenschaftlichen Tätigkeit auch als Schriftleiter der 
Wochenschrift für Brauerei wirkte, 1897 folgend formulierte: 

"Ich wurde es geradezu fir ein UnglUck halten, wenn unsere Brauereien anfingen, sy­
stematisch auf kurzes Gewächs zu arbeiten .. . Eine ganze Reihe der schwersten Ka­
lamitäten wäre unausbleiblich, und mit der Herstellung eines naturklaren, feurigen 
Bieres, das doch von uns in erster Linie verlangt wird, wäre es definitiv vorbei. In 
Böhmen mälzt man wohl allgemein kürzer, aber sind denn die böhmischen 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 böhmischen Biere gut. 
Das klassische Land rur kurze Mälzerei ist Amerika. Dort mälzt man unglaublich 
kurz, 3- 4- 5 Tage. Und dabei hat sich vor Kurzem dort ein ,Malz-Trust' gebildet, der 
außerordentlich reich fundirt ist und es sich zur Aufgabe gestellt hat, amerikanisches 
Malz zu exportieren; in Deutschland sind bereits Proben dieses Gewächses einge­
trofTen, 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 erfülle eine 
hohe Pilicht, wenn ich laut rufe: 

Deutsche Brauer, kauft kein amenkanisches Malz! 
... Gesunde deutsche Gerste - in rationeller Malzhausarbeit erzeugtes gutes Malz -
sachverständig ausgefUhrte, auf das thunlich geringste Leitrnaß beschränkte Sud-

41 Heiss, Anm. 7, S. 51 - 52; Leyser, Anm. 6, S. 194-195. 
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hausarbcit das sind Etappen, auf denen wir arn leichtesten und sichersten zu un­
~crcm Zielc gelangen zu einem gutcn deutschen Biere, um das uns die ganze Welt 
bcncldet. "12 

Windisch wandte sich gegen das kurze Gewächs aufgrund der Vorstellung, daß 
die bedeutendsten deutschen Malztypen, nämlich das Münchener Malz (dunkles 
Bier) und das Dortmunder Malz (helles Bier), durchwegs "gelöste" Malze sein 
sollten. Diese mit der Auflockerung des Mehlkörpers verknüpfte Eigenschaft, so 
überlegte man, besaß Grünmalz mit langem Gewächs. Es vergingen keine zehn 
Jahre, und die Auffassung, je länger das Gewächs, um so weitgehender die "Auf­
lösung", wurde aufgegeben. Windisch selbst sprach 1904 von den lehrreichen Er­
fahrungen in Böhmen mit mittlerem Blatt- und Wurzelkeimgewächs, die mit Er­
folg von deutschen Brauern übernommen wurden.43 Anläßlich des 25jährigen 
Bestehens der VLB vier Jahre später (1908) hielt Windisch einen Vortrag, in dem 
er feststellte: 

" " . die Schablone in der Mälzerei hat ausregiert, wir machen langgewachsenes, 
weitgelöstes Malz, wenn wir es brauchen, wir machen kurzgewachsenes, weniger 
gelöstes, aber gutes Mal!., wenn dies unseren Zwecken dienlich ist; das überlöste, 
schlechte ,zu gute' Malz ist so gut wie verschwunden. "44 

Trotz dieser Behauptung kann man nicht davon ausgehen, daß das Problem der 
Entwicklung des Blatt- und Wurzelkeimgewächses befriedigend gelöst wurde. 
Man neigte zwar im zweiten Jahrzehnt dieses Jahrhunderts bei hellen Bieren "auf 
kurzes Gewächs" und bei dunklen Bieren "auf langes Gewächs" zu arbeiten45, 
aber feststehende Regeln, die sich in einem allgemeinen theoretischen Rahmen 
einordnen ließen, gab es nicht. 

Theone der Keimung 

Wenn Poupe, Schar! und Heiss nicht als Wissenschaftler angesehen werden kön­
nen, können sie doch nicht als bloße empirische Praktiker betrachtet werden. 
Ihre Bedeutung liegt darin, daß sie als Praktiker versuchten, die Bierbrauerei im 
Lichte wissenschaftlicher Kenntnisse ihrer Zeit theoretisch zu untermauern. Die 

~2 W. Windisch, "Langes Malz Kurzmalz", in: WsB, 14· (IS97), S. 545. 
ß W. Windisch, "Cber die Fortschritte auf dem Gebiete der Mälzerei und Sudhausarbeit im ver­

gangeO('n Jahre", in: Jb. VLB, 7 (1904), S. 396-397. 
14 W. Windisch, "FortScbritt und Zukunft des Brauereigewerbes", in: Jb. VLB, 11 (190S), S. 397 
~5 Rommcl und Fehrmann, Anm.~, S. 2S. 
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Absicht, den morphologisch-physiologischen Ablauf des Keimens chemisch zu 
deuten und zu erfassen (Abbau der Stärke und des Klebers), ist nicht zu verken­
nen. Sie ist zugleich ein Ausdruck und Katalysator des Bestrebens, die fur die vor­
industriellen Produktionsweisen charakteristische subjektive Einstellung durch 
eine objektive Betrachtungsweise zu ersetzen. Zweifellos haben wir es hier mit 
einer Durchdringung der Mälzerei durch die Wissenschaft zu tun, und sie ist als 
ein wissenschaftliches Moment der Industrialisierung des Brauwesens zu be­
werten. 

Untersucht man das Ausmaß des Einflusses der wissenschaftlichen Erkennt­
nisse auf das Mälzungswesen vom Ende des 18. bis zur Mitte des 19. Jahrhunderts, 
so vvird klar, daß dieses bescheiden war. Zum einen bildeten die in der Tat ele­
mentaren wissenschaftlichen Kenntnisse des Keimvorgangs keinen sicheren Aus­
gangspunkt, den Mälzungsprozeß wirksam zu beherrschen. Zum anderen war das 
noch überwiegend handwerkliche Braugewerbe kaum in der Lage, die Mälzerei 
auf wissenschaftlicher Grundlage zu betreiben, wenn diese auch in praktisch an­
wendbaren wissenschaftlichen Grundsätzen ihren Niederschlag fände. 

Es sei gleich gesagt, daß mit dieser Bemerkung die Wechselbeziehung zwi­
schen der Wissenschaft und der Mälzung in dieser Zeit nicht ausreichend cha­
rakterisiert ist. Als Folge der Kontinentalsperre ist der wirtschaftliche und tech­
nische Aspekt der Umwandlung der Stärke in Zucker in den Vordergrund 
getreten und von G. S. C. Kirchof(f) zuerst in Angriff genommen worden. 46 Im 
Zusammenhang mit der Lösung dieses Problems entstand 1833 die von den Fran­
zosen Anselme Payen und Jean Fran~ois Persoz gemachte Entdeckung einer stär­
keverzuckernden fermentartigen Substanz im Malz, die sie Diastase nanntenY 
Die Bedeutung dieser Entdeckung lag nicht nur in dem Anstoß zu weiteren Un­
tersuchungen des Stoffwechsels während des Keimvorgangs, sondern auch in der 
Öffnung des Weges zur allgemeinen Behandlung chemischer Prozesse in leben­
den Organismen. Es zeigte sich, daß diese vom Vorhandensein der Malzdiastase 
ähnlich katalytisch wirkenden "unorganisierten Fermenten" abhängen, die seit 
1876 allmählich den Namen "Enzyme" fuhren.48 

Wie bemerkt, stimmte der Wortlaut des oben zitierten Abschnittes bezüglich 

46 Siehe J. C. C. Schrader, "Über die neue von Kirchhof entdeckte Zuckergewinnung", in: Journal 
der Chemie und Physik (Schweigger), ·1 (1812), S. 108-110. 

47 (A.) Payen und (1. F.) Persoz, ,,:Y1emoire sur la diastase, les principaux produits des ses reactions, 
et leurs applications aux arts iodustriels", in: Annales de Chimie, 53 (1833), S. 73-92. 

·}8 Siehe W. Kühne, "Über das Verhalten verschiedener orgarusierter und sog. ungeformter Fer­
mente", in: Verhandlungen des naturhistorisch-mediciruschen Vereins, lIeidelberg 1877, S. 
190 193. 
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der Stlirke und Uinge des Gewächses in dem Werk von lIeiss fast mit der ent­
sprechenden Passage in dpm Buch Leysers überein. Die wesentliche Änderung 
betraf den letzten Satz, der nun lautete: "Zu wenig oder vielmehr zu kurz soll 
übngens das Gewächs auch nicht geführt >'.erden, weil sonst die Diastasebildung 
nicht vor sich gehen kann."49 

Die Berücksichtigung der Diastase in bezug auf das theoretische Verständnis 
der Keirntätigkeit machte sich etwa in der zweiten Hälfte der siebziger Jahre in 
der deutschen Brau-Fachliteratur bemerkbar. <;Q Seit diesem Zeitpunkt begann 
man die Grünmalzbereitung auf die Bildung und Wirkung von Fermenten (En­
zYflwn) zurückzuführen. Da man damals nicht fahig war, sie rein darzustellen, 
konnten nur Vermutungen über ihre chemische Natur ausgesprochen werden. Im 
allgemeinen sah man sie direkt als Eiweißkörper oder als eiweißartige Substan­
zpn an, wobei man annahm, daß z. B. die Diastase wirklich aus mehreren Sub­
stanzen besteht. Neben der stärkespaltenden Diastase wurde einem weiteren Fer­
ment, dpr Peptase, die wichtige Rolle beim Eiweißabbau zugeschrieben. "Das 
Mälzen", heißt es bei Leyser, 

.,ist elll unterbrochener Kelmprozeß ... Es hat die Erzeugung zweier fermente im 
Korne haupt~ächlich zum Zweck, nämlich der Diastase, d. h. die Bildung einer Grup­
pe von lOslichen EiweißstoO'en aus der Vorratskammer der unloslichen, welche die 
spätere Überftihrung der Stürke in Dextrin und Zucker bedingen und der Peptase, die 
eine theilweise Umwandlung unlöslicher EiweisstofTe an lösliche d. h. in Peptone be­
wirkt. Außerdem aber wird der Mehlkörper aufgelockert, das Stärkemehl ftir die spä­
tere Umwandlung vorbereitet und das Malz durch den Prozeß des Darren in einer 
Weise umge;indert, wie dies ftir den Charakter des Bieres absolut nothwendig ist. "51 

Die Fmge der Beziehungen zwischen Empirie und Wissenschaft wurde in den 
Bmuereikreisen durchgehend erörtert. So wurde dieses Thema 1896 auch von Carl 
J. Lintner (damals Professor fur angewandte Chemie an der lechnischen Hoch­
schule in München) 111 einem Vortrag besprochen, den er anläßlich des 8. Deutschen 
Brauertages in 'ürnberg gehalten hat. Er äußerte sich in dem Sinne, daß die Grund­
züge der Verfahren der :\Ialzbereitung und des Brauens auf empirischem Wege für 
alle Zeiten festgelegt wurden. Die wissenschaftliche Forschung könnte und sollte die 
chemischen und biologischen Vorgänge, die den traditionellen Verfahren zugrunde 
liegen, aufhellen und erläutern Die Folgen wären sicherer, aber prinZipiell keine 

49 Le),er, Anm 6. S. 19'i. 
'i0 LintrH'f, Anm 11. S. 1Gl. 
'i 1 LeysN. Anm 6, S. 168. 
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neuen Verfahren. In diesem Zusammenhang wies Lintner auf die Entstehung der 
pneumatischen Mälzerei hin. Es handelte sich nicht um eine grundsätzliche Neue­
rung, sondern ihre Einführung ergab sich aus der Analyse der Faktoren, die bei der 
Keimung eine wichtige Rolle spielen: Feuchtigkeit, Zutritt von frischer Luft und be­
stimmte Temperaturverhältnisse. Lintner kam auch auf deren Einfluß auf Wachs­
tumserscheinungen und Stoffveränderungen zu sprechen und stellte fest: 

"Es zeigte sich, daß der Wassergehalt des Keimgutes innerhalb gewisser Grenzen 
schwanken kann, daß ein hoher Wassergehalt die Erzielung eines langen Gewäch­
ses begiinstige, während man ftir die Gewinnung kurz gewachsenen Malzes auf ei­
nen niedrigen Wassergehalt hinarbeiten müsse. Bezüglich der Temperatur ergab 
sich, daß eine niedrige Temperatur und ein langsames Wachstum die Entwicklung 
der Diastase befördere, daß ferner mit einer starken Erwännung ein unnötiger Ver­
lust an dem so wertvollen extraktliefernden Stärkemehl verbunden ist. "52 

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 "Auflösung" in Verbindung gebracht. Die auf dem Gebiet 
der Brauforschung tätigen Wissenschaftler setzten um die Jahrhundertwende 
große Hoffnung, Anstöße zur Mälzungspraxis von der Grundlagenforschung zu er­
halten, die sich in den letzten zwei Jahrzehnten des 19. Jahrhunderts und nachher 
erfolgreich entwickelte. 53 Es handelte sich besonders um die synthetische Darstel­
lung der Zucker und Polypeptide (Emil Fischer in Deutschland)54 und die Unter­
suchungen der enzymatischen Umwandlungen der Kohlenhydrate (Horace T. Bro­
Wil, Cornelius O'Sullivan, George H. Morris in England).55 

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 zurückhaltend. 
Z. B: "Über die im Malze und in der Gerste vorhandenen Kohlenhydrate ist schon viel ge­
schrieben worden; trotz der zahlreichen hierüber ausgefuhrten Untersuchungen kann man die­
ses Gebiet keineswegs als abgeschlossen betrachten, denn unsere Kenntnis über einige dieser 
Substanzen ist zum Teil sehr dunkel." Siehe B. Tollens, "Über die Kohlenhydrate des Malzes und 
der Gerste mit besonderer Berücksichtigung der Pentosane, sowie über das Verhalten derselben 
bei der Malzbereitung, beim Maischprozesse und bei der Gärung.", in: ZgB, 21 (1898), S. 555. 
Tollens, ein früherer Mitarbeiter Emil Fischers (siehe unten), war damals Direktor des Agrikul­
turchemischen Laboratoriums der UnivE'rsität Göttingen. 

54 E. Fischer, Gesammelte Werke, Untersuchungen über Kohlenhydrate und Fermente 1884-1908; 
1908-1919} zwei Bände, Berlm 1909, 1929; Gesammelte Werke Untersuchungen über Ami­
nosäuren, Polypeptide und Proteine 1899-1906; 1907-1919, zwei Bände, Berlin 1906, 1923. 

55 Siehe Moritz und Morris, Handbuch der Brauwissenschaft ins Deutsche übertragen von Wil-
beim Windisch, Berlin 1893; N. Morgan, "The development of biochemistry in England through 
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Die in diese wissenschaftliche Entwicklungen gehegten Ervvartungen erfiillten 
sich nur zum Teil. Vieles von dem Gesamtablauf des Keimvorgangs wurde auf­
grund der neuen Erkenntnisse ausgelegt und erklärt, aber dIese reichten nicht aus, 
das technologische Verfahren unmittelbar in den Gnff zu bekommen. Für zahlrei­
che in der Braupraxis tätige Fachleute galt um 1914 dIe folgende Feststellung: 

"50 sehen wir, daß beim Mälzen sich nach und nebeneinander eine große Reihe 
komplizierter auf Enzymwirkungen beruhender Vorgänge abspielt, die wir zwar zu 
einem 'Ici! kennen, deren Kenntnis allein jedoch bei weitem nicht genügt, die Ar­
beit des Malzers völlig sachgemäß durchzuftihren. Hierzu ist es notwendig, die auf 
empirischem Wege gemachten Erfahrungen zu berücksichtigen, und es ist die Kunst 
des Mälzers die enzymatischen Vorgänge bei der Keimung so zu leiten, daß unter 
Vermeidung eines Zuviel die in Frage kommenden Stoffe in zweckmäßiger Weise in 
eine Jö,liche Fonn übergefuhrt werden. Eine zu weit durchgeftihrte Keimung zieht 
einen übennäßig großen Stoffverlust durch Atmung nach sich, sie ergibt überdies 
häufig ,überlöste' oder ,übergewachsene' Malze. Überwachsen nennt man ein Malz 
mit zu langem Blatt- oder Wurzelkeimj ... Es muß das Bestreben des Mälzers sein, 
bei guter Auf1ösung ein kurzes Gewächs, d. h. eine möglich geringe Entwicklung von 
\'\'urzel- und Blattkeim zu erreichen."~6 

Wie \-,>,ir 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, daß 
der Weg von der Wissenschaft zur technologischen Praxis im Hinblick auf die Kei­
mung nicht einfach ist. Die komplizierten, von verschiedenen Bedingungen und 
Einflüssen abhängigen physiologisch-chemischen Veränderungen in einer Menge 
von individuell lebenden Gerstenkörnern bilden keinen gleichmäßigen Vorgang 
und sind nicht durchgehend reproduzierbar. Daher riihrte auch die Schwierigkeit, 
eine streng theoretisch begründete Keimung in der Mälzerei auszuarbeiten. 

Schu'elken und Darren 

Das durch die Keimung entstandene Grünmalz, das ungefähr 42 bis 45 % Was­
ser enthült, ist kein haltbares Produkt. Außerdem besitzt es noch Keime, die, 
\\enn sie nicht entfernt werden, dem Bier einen unangenehmen Geschmack ver-

bota",' ,nd the brcwing industrv (1870-1890)", History and Philosophy of thc Llfe Scienccs, 
2(1980 . <:;, HI-160. 

'i6 Hommel und Fchrmann, Anm 1-, S 25 ·26. 
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leihen. Es ist der Zweck des Darrens, aus dem Grünmalz in einem Trocknungs­
und Röstverfahren ein Dauerprodukt ("Darrmalz") herzustellen, von dem der 
Charakter des Bieres (Farbe, Geschmack) abhängt. Das Darren bildet das End­
stadium der Malzbereitung. 

Die zu Beginn des 19. Jahrhunderts verbreitete Trockenbehandlung des Grün­
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.57) Un­
zulängliche Darrkonstruktionen und auch das Bestreben, Brennmaterial zu er­
sparen, waren die hauptsächlichsten Gründe, warum man lange dem Lufttrock­
nungsprozeß des Malzes eine Bedeutung beimaß. Übrigens waren viele Brauer 
und Mälzer bis zum Ende des 19. Jahrhunderts davon überzeugt, daß das Schwel­
ken die Qualität des Malzes erheblich verbessere. Dieser Ansicht wurde zu jener 
Zeit auch von Wilhelm Windisch geteilt, als er 1897 schrieb: "Die Wirkung der 
Schvvelke wird um so augenfalliger sein, je weniger vortheilhaft die Tennenarbeit 
fur die Qualität der Malze war. Bei der Bereitung heller Malze leistet die Schwel­
ke auch bei gut aufgelösten und ausgereiften Malzen infolge der Vertrocknung 
des Malzes gute Dienste. "58 

Doch nach 13 Jahren (1910) hieß es bei ihm anders: 

"Früher betrachtete man das S. [= Schwelken - M. T. ] als eine Art Vortrocknung 
des Grünmalzes, ehe es auf die Darre gezogen wurde. Die Vortrocknung des 1\1alz­
kornes selbst ist aber nur geringfügig und äußerlich Tatsächlich ist man auch heut­
zutage bei der Herstellung heller Malze von böhmischem Typus vom S. ganz abge­
kommen, und man zieht das Malz nur dann auf die Schwelke, also gewissermaßen 
als Notbehelf, vvenn eine Tenne vom Grünmalz freigemacht werden soll. die Darre 
aber noch nicht frei oder nicht so groß ist, den ganzen Haufen auf einmal zu fas­
scn.'/, (,9 

57 Schad, Anm. 17, S. 71. Vgl. auch: "Es ist wahrscheinlich vergeblich nach demjenigen zu for,ehen, 
welcher zuerst beobachtet hat, daß beim Darren zwei Vorgänge zu unterscheiden sind, das Trock­
nen des Grünmalzes und des darauffolgcnde Rösten. Schon Paupie (1794) gab Vorschriftcn über 
das zweckmäßige Darren, welche zeigen, daß er recht gut wußte, daß das Grünmalz nicht zu 
schnell erhitzt werdcn darf. Alle diese früheren Beobachtungen gerieten in Vcrgessenhpit, als die 
Ingenieure ohne Rücksicht auf die chemischen Vorgänge des Darrprozesscs Einrichtungen kon­
struierten, dic bloß auf ErsparniS an Arbeit und Brcnnmaterial berechnet warcn." G. Holmer, 
.,Zur Gcschichte der Darrkonstruktionen", in: ZgB (BB), 7 (19), 181H, S. 251. 

58 Windisch, Anm. 10, S 523 
59 Dclbrück, Anm. 18, S. 765 . 
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Im Gegensatz zum Schwelken ist Darren ein künstlicher Trocknungsprozeß 
unter kontrollierten 'Iemperatur- und Belüftungsbedingungen in einer Vorrich­
tung, die man Darre nennt. Fragen hinsichtlich der Ent\\'icklungen auf dem Ge­
bieLP des Darrens sind nicht leicht zu beantworten. Im Vergleich zur Grünmalz­
lH'reitung stellte man an die Darrfuhrung geringere Anforderungen, und sie war 
auch weniger geregelt. In diesem Zusammenhang sei auf den Vortrag von earl 
Lintner hingewiesen, den er 1880 anläßlich des 4. Deutschen Brauertages in 
;\1ünchen gehalten hat. Er sagte damals: 

"Das Darren des .lIalzes ist einer der wlch//{fs/en Opera/zonen Im ßrauerelbe/nebe und 
lassen sich VIele Störungen in demselben auf diesen so wichtigen, aber von sehr vie­
len Brauern oft sehr oberflächlich geleiteten Vorgang zurückführen. \Vährend man die 
Reife des Grünmalzes auf d('r 'Icnne etc. leicht verfolgen und die Führung der Hau­
fen darnach richten kann, hat man die Leitung der Darre zur Erlangung eines gleich­
miißigen Darm1illzes schon bedeutend weniger in der Hand, wo doch die drei Fakto­
ren, die Feuchtigkeit im Grünmalze, \Värme und Luft, je nachdem sie mehr oder 
weniger gleichzeitig zur \\'irkung kommen, verschieden tief eingehende VerJnderun­
gen in dem kompliziert zusammengesetzten Mehlkörper hervorrufen müssen."bO 

\Vie aus diesen \Vorten ersichtlich ist, waren die Schwierigkeiten erheblich, die 
bei der Darrmalzbereitung auftraten. An diesem Zustand änderte sich bis in das 
zweite Jahl-Lehnt des 20. Jahrhunderts kaum etwas. Allgemeine praktische Re­
geln, an die sich die Darrarbeiter halten konnten, wurden nicht ausgearbeitet. 
Dazu wechselten die Verhältnisse viel zu oft, von Jahr zu Jahr, je nach der Be­
schaffenheit der Gerste und der Eigenschaften des gewünschten Malztypus.61 

Die Darren 

Aus der vierten, 1870 erschienenen Auflage eines bekannten Lehrbuches erfah­
ren wir über die Konstruktion der ;\lalzdarren folgendes: 

,.Nichts ist im I ~lUfe der Zeit mannigfacher abgeündert worden, als die Konstrukti­
on der Vorrichtungen zum Darren des i\lalzes, d. h. der Malzdarren, die selbst heu­
te noch in den verschiedenartigsten Formen sich vorfinden, als Beweis dessen, daß 

GO t C.) Lmtner, "el"'f \Iall und dessen Einfluß auf die Haltbarkeit und Glitl' des Bil res". Hl: ZgB 
tBB), ') (15) (18110" S. "iSO ,)lil 

(i! Vgl. Delbnick, Allm 18, S, 259. 
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ihre zweckmäßigste Form noch immer nicht fixirt ist, und daß fast jeder Bierbrauer 
eine andere Konstruktion fiir die beste und zweckmäßigste hält. 1&62 

Diese Feststellung verdeutlichte die damaljgen Bestrebungen, das Damm des 
Malzes mit Hilfe besserer Konstruktionen weiter zu pflegen. Untersucht man den 
Bau der seit Ende des 18. Jahrhunderts entwickelten Malzdarren, so wird klar, 
daß die Bemühungen auf die Verbesserung der Leistung der wesentlichsten Be­
standteile dieser als Öfen anzusehenden Einrichtungen gerichtet waren. Es han.­
delte sich namentlich um die Heizvorrichtung und um die zur Aufnahme des 
Malzes bestimmte Fläche ("Darrhorde"). Das Problem bestand darin, eine be­
friedigende Lösung hinsichtlich des Brennmaterials und der Ausnutzung der er­
zeugten Wärme, einschließlich 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 bezüglich des Brennstoffs, sondern auch was die Unterlage für das 
Malz anbelangt. Nach 1800 kamen Platten aus Holz außer Gebrauch, nicht zuletzt 
aufgrund amtlichen Verbotes (in Bayern 1791), und man begann sie aus Kupfer 
und Eisen zu verfertigen.53 

Holz (vorzugsweise Buchenholz) wurde als Brennmaterial zur Erzeugung von 
Rauchgasen verwendet, die der Erwärmung und Trock.nung des Malzes dienten 
("Rauchdarre"). Die metallenen Darrplatten waren durchlöchert, um den Rauch 
durch das Malz ziehen zu lassen. Anfangs des 19. Jahrhunderts gehörte die 
sogenannte "niederländische Darre" wegen der vorteilhaften Anordnung des 
Rauch- und Dampfabzuges zu den am weitesten verbreiteten dieser Art. IM Das 
durch Anwendung von Rauchmalz erzeugte Bier erhielt einen Beigeschmack., der 
sich nicht großer Popularität 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, Abräumen des gedarrten Malzes), verloren sie während des 19. Jahrhun­
derts immer mehr an Bedeutung. Geräuchertes Gerstenmalz bzw. Weizenmalz, 
hergestellt auf einer Holz-, Koks- oder Anthrazitdarre (Darren mit direkter Feue­
rung), kam nach 1900 nur bei der Bereitung von speziellen obergärigen Bieren 

62 L. v. Wagner, Die Bierorauerei nach dem gegenwärtigen Standpunkte der 'Ibeorie und Prall 
des Gewerbes, Weimar 1870, S. 138. 

63 F. Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr dem Älteren und dem 
Jüngeren, 1807-1874 sowie Beitriige zur bayerischen Brauereigelcbichte dieser Zelt, I, M .......... 
1933, S. 14-15. 

64 Scharl, Anm. 17, S. 71-73; Balling, Anm. 39, S. 377 f. 
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(Lichtenhainer, Grätzer) und selten auch bei der Fabrikation von Lagerbier in Be­
tracht. 65 

Auch ftir die Bierbrauer war die Wende vom 18. zum 19. Jahrhundert die Zeit 
der zunehmenden orgen wegen des steigenden Holzbedarles. Dies führte 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 Rußgehalt des Rauches. Das Bier aus Weichholz-Rauchmalz 
war praktisch nicht trinkbar. Hieraus entstand der Einfall, die Rauchgase durch 
Röhren zu leiten und dadurch die umgebende Luft zu erwärmen und diese zum 
Darren des Grünmalzes zu verwenden ("Luftdarre"). 

Der erste Entwurf fUr diese Einrichtung, zumindest in Bayern, stammte nicht 
von Gabriel edlmayr dem Älteren, wie es in der Literatur öfters zu finden ist, 
sondern von einem nicht erfolgreichen und in München tätigen "Mürbebrot­
bäcker" Jakob Weiss. chon in den Jahren 1793 bis 1796 befaßte er sich mit der 
Idee, das Darren mit IIilfe indirekter Feuerung zu bewerkstelligen. Danach ver­
breitete sich die neue Darrmethode in München. Ende Juli 1808 sollte es hier 
fUnf Darren dieser sogenannten "englischen Art" geben, u. a. auch im Spaten­
bräu, der seit 1807 dem früheren k. IIofbräumeister Gabriel Sedlmayr dem Älte­
ren gehörte. 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 für 2.000 Gulden "eine eiserne Döhr mit Eu­
seme rohr Machen lassen, wo der rauch nicht durch das Malz geth".66 Interes­
santerweise waren Luftdarren in England unbekannt, und man fragt sich, war­
um sie als "englisch" bezeichnet wurden. Möglicherweise galt es damals als 
natürlich, daß technische Neuerungen eben englischen Ursprungs sein müßten. 

Etwa im letzten Drittel des 19. Jahrhunderts wurde der Begriff "englische Dar­
ren" häufig auf Luftdarren mit liegenden Heizröhren eingeengt. Wegen der 
strahlenden Wärme, die sie abgaben, wurden sie zur Herstellung von dunklen 
Malzen, die hohe Temperaturen erforderten, für süß-vollmundige, malzige Bie­
re herangezogen (Süddeutschland u. a.). eben dieser Bauart existierten Luft­
darren mit stehenden Heizkanälen, bei denen die Temperatur im Darraum leicht 
regulierbar war. Dies machte die Bereitung von lichtem Malz bei relativ niedri-

65 Leyser, Anm 6, S. 211212; DeJbnick, Anrn. 18, . 220-221, 446, 589; Rammel und Fehrmann, 
Anm.~, S 50 51 

66 SedJmayr, Anrn. 63, S 5; vgl. auch S 15-2·}. 
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gen Temperaturen möglich. Nach und nach setzten sich die liegenden Röhren­
systeme durch, nachdem bei ihnen die Regulierung der Temperatur- und Luft­
verhältnisse verbessert wurde.67 

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 größere ihnen zu Verfügung stehende Abdampfmenge 
zu verwerten. Wegen der verhältnismäßig hohen Anlagekosten und dem gerin­
gen Brennstoffersparnis fand dieses zu den Luftdarren zählendes Darrsystem bis 
1914 wenig Verbreitung.68 

Die bisherige Darstellung konzentrierte sich auf die Art der Darrheizung. Ab­
gesehen von dem Hinweis auf die Existenz von hölzernen Horden in Bayern und 
deren Verbot 1791 wurde die meist viereckige Tragfläche des zu darrenden Mal­
zes nicht beachtet. Um das geschichtliche Bild zu vervollständigen, wird es folg­
lich notwendig sein, sich mit der Beschaffenheit und Anordnung der anderen 
Hauptkomponenten der Darre zu beschäftigen. 

In der ersten Hälfte des 19. Jahrhunderts überwogen Eisenblechhorden. Die 
aus gelochtem Kupfer oder gebranntem Ton (wenig gebräuchlich) verfertigten 
Horden 'wurden nicht beibehalten.69 In diesem Zusammenhang soll Gabriel 
Sedlmayr der Jüngere mit seinen ersten Versuchen (1835) genannt werden, Ei­
sendrahthorden einzuführen7o, die im Laufe der Zeit das Feld beherrschen soll­
ten. Gegenüber Horden aus geflochtenem Draht bewährten sich Horden aus ge­
preßtem und um Eisenstangen gewundenem Material besser. Prinzipiell 
handelte es sich darum, den Durchgang der warmen Luft zu gewährleisten und 
eine Verstopfung mit Malzkörnern zu vermeiden. 71 

Die ersten Jahrzehnte des 19. Jahrhunderts sind durch die Verwendung von 
Einhorden gekennzeichnet. Seit etwa Mitte der vierziger Jahre verbreiteten sich 
in München doppelte Horden, obgleich deren Vorkommen dort schon 1807 an­
gedeutet ... vird. 72 In den fünfziger und sechziger Jahren benutzte man einfache 
und doppelte Horden, dann begann der Rückgang von Einhorden, die in den 
achtziger Jahre kaum mehr hergestellt wurden. Dafür kamen aber Dreihorden­
anlagen in Gebrauch.13 

67 Leyser, Anm. 6, S. 214- 217, Delbriick, Anm. 18, S. 222. 
68 Rammel und Fehrmann, Anm. 4, S. 53·54. 
69 Leyser, Anm. 6, S. 213. 
70 Sedlmayr, Anm. 63, S. 280 281. 
71 Delbriick, Anm. 18, S. 219. 
72 Sedlmayr, Anm. 3, S. 239. 
73 Leyser, Anm. 6, S 212. 
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,\hb. 10: Brüne-Darre .. ,DlC 
Der Raum, in welchem die 
Heizkörper liegen und die 
Emännung der Luft erfolgt 

au" 
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Die Einführung der Doppeldarre hatte den 
Zweck, den IIeizwert des Brennstoffes besser 
auszunützen. 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 erwarmter 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 stärkeren Luftzug. 
Die ältere Bauart war zu "spezialisiert" - auf ei­
ner Darre konnte man gewöhnlich 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 
übenvinden. 74 

Eine weitere Folge der Bestrebungen, den 
Brennstoff intensiver zu nutzen, war die 
Dreihordendarre. Um 1913 galt die Bnine-Dar­
re als eine der besten dieser Art (Abb. 10). Die 
Hauptsache an ihr war, daß man in bezug auf 
Temperatur- und Luftzufuhr mit jeder Horde 
unabhängig arbeiten konnte. 75 

Ähnlich den Keimtrommein, bemühte 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. 76 Bel ausreichender Abdampfmenge waren 
Trommeldarren hinsichtlich der Brennstoffkosten den Hordendarren ebenbürtig. 

7+ Rommel und Fehnnann, Anrn. }, S. 50. 
75 Genannt nach ihrem Erfinder Brüne, Direktor der Exportbierbrauerei in Radeberg i. S. Vgl. W. 

Windisch, nL'ber die Erkenntnisse des letzten Jahres mit besonderer Berücksichtigung der Brau­
wasserfrage", in: Jb. VLB, 16 (1913), S. 453-455. 

76 Delbrück, Anm. 18, S. 224; Rommel und Fehnnann, Anm 4, S. 55-56. 
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1913 rechnete man auf 1 m 2 Hordenfläche etwa 1 Ztr. geputztes Darrmalz, etwa 
10 kg Steinkohlenverbrauch von 7.000 Kal/kg und einer Darrzeit von 2 x 12 Stun­
den. n Diese und die nachstehenden Zahlen können nur einen Einblick in die 
Größenverhältnisse und Leistungsfähigkeit der Darren zwischen etwa 1850 und 
1914 gewähren. Im Hinblick auf die Verschiedenheit der Darren und der vonein­
ander abweichenden Arbeitsweise der einzelnen Betriebe in dieser Zeitspanne 
ist es nicht möglich, sinnvolle Vergleiche anzustellen. 

Die Größe der Darrfläche betrug zu Beginn der fünfziger Jahre etwa ein Vier­
tel der Tennenfläche.78 In den achtziger Jahren scheint diese einfache Berechnung 
nicht mehr zu gelten. Zu den bekanntesten damaligen Malzfabriken (1886) gehör­
te die von Paul König in Dresden (Jahresproduktion 80.000 Ztr.). Während die ge­
samte Tennenfläche 7.000 m 2 umfaßte, enthielt die Darrfläche insgesamt 486 m 2. 

Die Darreinrichtung bestand aus zwei Dreihordendarren von je 81 m 2 (9 m x 9 m) 
F1äche. Es handelte sich um Universaldarren, die nach Bedarllichtes (Wien er, Pil­
sener) und dunkles (MÜllchener) Malz herstellten. Das Wiener Malz wurde ge­
wöhnlich 36 Stunden (auf jeder Horde 12 Stunden bei 87,5 0c), das MÜllchener 
und Pilsener Malz 48 Stunden (bei 95 ° bzw. 62,5 Oe) gedarrt. Auf jeder Darre wur­
den 90 Ztr. Grünmalz geschüttet, die 68 Ztr. Darrmalz ergaben.79 Die Erzeugung 
auf 1 m 2 Hordenfläche für je eine Räumung lag also bei rund 42 kg. 

In diesem Zusammenhang sollen noch Zahlen erwähnt werden, die sich auf 
den Vorabend des Ersten \Veltkrieges beziehen. Zu dieser Zeit waren das Dort­
munder Malz und das böhmische bzw. Pilsener Malz als die ausgeprägten hellen 
Malztypen anerkannt. Bei Zweihordendarren erfolgte zuerst ein rascher Wasser­
entzug bei niedrigen Temperaturen und dann die Abdarrung bei 85 oe und darü­
ber. Das Dortrnunder Malz \vurde gewöhnlich 2 x 24 Stunden und das böhmische 
Malz 2 x 12 Stunden gedarrt. Das MÜllchener Malz, der repräsentative dunkle Ty­
pus, ",vurde zuerst langsam bei 50 bis 60 oe und dann meistens bei 100 oe 2 x 24 
Stunden gedarrt (bei Dreihordendarren wurde häufig die Darrzeit von 3 x 12 Stun­
den angegeben). Die Erzeugung auf 1 m 2 Hordenfläche für je eine Räumung 
schwankte beim hellen Malz zwischen 30 bis 44 kg und beim dunklen Malz zwi­
schen 50 und 60 kg. In der Praxis rechnete man häufig mit der Leistung von rund 
50 kg für 1 m2, ohne Berücksichtigung des Malztypus.so 

Wie schon hervorgehoben, gestatten diese Zahlen (42 bzw. 50 kg) einen Ein-

77 Zimmennann, Anm. 22, S. 19. 
78 Heiss, Anm. 7, S. 63. 
79 Schwarz., Anm. 25, S. 4-5. 
80 Delbruck, Anm. 18, . 223; Rammel und Fehrmann, Anm. 4, S. 54. 
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blick, bilden aber keinen Maßstab für die Entwicklung der Leistungsfcihigkeit 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 während des 
letzten Viertels des 19. Jahrhunderts eingeführtem mechanischen Darren, von 
denen man die Ermöglichung eines kontinuierlichen Betriebes erhoffte, faßten 
nicht Fuß. Bemängelt wurde die Konstruktion, die dem Bewegen des Malzes 
während des Darrens dienen sollte ("Rinnen", "Jalousien"). Dagegen konnten 
das Beladen, Abräumen sowie das Wenden des Malzes partiell technisiert wer­
den. Das Beladen geschah mittels Kippwagen, Bechervverken und auf pneuma­
tischem Wege. Das Abräumen erfolgte in kleineren Betrieben noch händisch, in 
größeren Betrieben mit Hilfe einer mechanisch oder elektrisch angetriebenen 

eiltrommel. 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 chichthöhe auf der oberen Horde entsprach dem gewünschten 
Malztypus und betrug etwa 10 cm bei hellem Malz und etwa 20 cm bei dunklem 
Malz. Bei häufigen, auch selbstregistrierenden Temperaturmessungen trachtete 
man hier nicht sosehr das Grünmalz umzuschichten, als es zu lockern, während 
man auf der unteren Horde das Malz öfters wendete. Allerdings herrschten ver­
schiedene Ansichten, wie oft gewendet werden sollte.BI Übrigens gehörte das 
Wenden zu den Arbeitsvorgängen, die frühzeitig mechanisiert v .. 'Urden. Der erste 
von dem Malzfabrikanten August von Schlemmer erfundene mechanische Darr­
v ... ender (1869)B2 ging der pneumatischen Mälzerei voraus und ebnete den Weg 
für die Einführung des Tennenwenders. Um 1914 war der Wender meistens mit 
Elektromotoren angetrieben. 

Abschließend noch einige Worte über das Entkeimen, Putzen und Polieren des 
Malzes nach Verlassen der Darre. B3 Bis in die achtziger Jahre geschah die Ent­
keimung, besonders m Kleinbetrieben, durch Treten mit Holzschuhen. Gleich­
wohl gehörte die Entfernung der geschmackverderbenden Wurzelkeime zu 
emem friihmechanisierten Arbeitsvorgang. Heiss z. B. beschreibt 1853 einen 

öl Lc}ser, Anm C, '> 223 229, ßau, Anm 6, S 52; ZImmermann, Anm 22, S 9' ·9'j.; Rommel und 
Fehrmann, Anm t, '> 5'~ -55 

,2 ~edlma)T, Anm 3. 5. -,e 
ö3 Ein 'Ieil der abgetrockneten \\'UfZ(, :kl . .ffic !lel wahrend des Darrens durch die Horde in den Luft­

crwarmungsrnum unter der Darre "S, ," I 
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Siebtrommelreiniger mit Gebläse.84 In den achtziger Jahren gab es Maschinen 
sowohl mit Hand- als auch Motorenantrieb85, und es ist naheliegend, daß diese 
von Mittel- und Großbetrieben aufgestellt wurden. Die Verbreitung von Malz­
putz- und Malzpoliermaschinen (vereinigt mit Schrotmühlen) erhielt z'weifellos 
einen Anstoß von der Einführung der Bierbesteuerung im Norddeutschen Brau­
steuergebiet nach dem Gev\'icht des venvendeten Malzes (1906), die vier Jahre 
später in allen fünf Biersteuergebieten eingehoben wurde.!!6 

Empirie und Wissenschaft 

\Vir haben gesehen, daß es seit Ende des 18. Jahrhunderts nicht an Bemühungen 
fehlte, die :vIälzungspraxis im Lichte jeweiliger theoretischer Erkenntnisse rationell 
zu gestalten. Die Forschungsergebnisse in Chemie und Physiologie, die selbst viel­
fach von der Brauindustrie angeregt vvurden, konnten nur zum Teil ihre Schuld auf 
diesem industriellen Gebiet zurückzahlen. 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 ermöglichten es nicht, eine aus­
schließlich \\'issenschaftlich begründete Arbeitsweise in der Mälzerei aufzubauen. 
Dies rührte von der Tatsache her, daß es nicht leicht ist, wenn es um biologische 
Vorgänge geht, die wissenschaftliche, technische und wirtschaftliche Seite auf einen 
Nenner zu bringen. Die Geschichte der Mälzerei seit Ende des 18. Jahrhunderts ist 
gekennzeichnet durch die Verflechtung der Empirie und der Wissenschaft. 

Für die Einschätzung der Beziehung zwischen Empirie und Wissenschaft auf 
dem Gebiet der Mälzerei etwa zwischen 1870 und 1914 bildet der beschränkte un­
mittelbare Einfluß der chemischen, biochemischen und physiologischen For­
schung auf die Mälzungspraxis nur einen Blickwinkel. Ein weiterer Gesichts­
punkt ist das \\issenschaftliche Element in der Ausbildung und Herstellung von 
maschinellen Vorrichtungen für die Durchführung der Mälzung. Auf die Ansicht 
C. J. Lintners, daß die pneumatische Mälzerei ihr Entstehen der wissenschaftli­
chen Erkenntnis der verschiedenen Keimungsbedingungen verdankt, \\urde 
schon früher hingewiesen. Ähnlich dachten auch andere Zeitgenossen, z. B. der 
bekannte Münchener Brauwissenschaftler Louis Aubry; er erklärte 1898 in sei-

8+ Heiss, Anm. 7, S. 70 72. 
85 Levser, Anm. 6, S. 233. 
86 vgi. "Die Entwicklung der Bierbesteuerung", in: ZgB, 37 (19H), S. 253-256, 266269. Siehe auch 

Kapitel 7 
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nen im Anschluß an die Generalversammlung der \\'issenschaftlichen Station für 
Brauerei gehaltenen V0I1rag, daß die pneumatische Mälzerei eine Errungen­
schaft theoretischer Envägung war. 87 Es sei jedoch übertrieben, würde man die 
WIssenschaft als den alleinigen Faktor beim Übergang vom IIand- zum Maschi­
nenbetrieb in der Mälzerei ansehen. Daß es mit der Wissenschaft in der :\.1äl­
zungspraxis allein nicht getan sei, wurde öfters festgestellt. 1913 lautete darüber 
ein Urteil folgend: 

"Wenn es nun auch durch wissenschaftliche Anhaltspunkte gelungen ist, die Ver­
änderungen im keimenden Gerstenkerne zu kontrolheren und geeignete Arbeits­
weisen anzuwenden, so liegt doch in der ganzen Mälzcreiarbeit in jeder Einsicht ein 
fVoßps Stuck praktIscher ETjahrung Sie ist der Grundstein .. . "RB 

Für die Entfaltung einer rationellen Produktionsweise ist das Messen unent­
behrlich. Bei der :\1alzbereitung bildete die empirische Beobachtung des Ge­
wichtsverlustes bei der Überführung der Gerste in Malz den Ausgangspunkt für 
die Bewertung der YIälzungsoperationen. Man sprach vom "Malzverluste", 
wobei die Annahme herrschte, daß 100 Pfund (50 kg) Gerste durchschnittlich 80 
Pfund (40 kg) Darrmalz lieferten und daß das Malz nach dem Darren wasserfrei 
sei. Man ging davon aus, daß der Gewichtsverlust 20 % betrug und die rohe Ger­
ste 12 % Feuchtigkeit verlor. Mg 

Die Voraussetzung des wasserfreien Darrmalzes zeigte sich als unrichtig, nach­
dem seit den sechziger Jahren systematische Untersuchungen unternommen 
wurden, das I Iektolitergewicht genauer zu bestimmen.90 Um die wirkliche Höhe 
des Verlustes her auszufinden, wurde er auf Gersten- und Malztrockensubstanz 
festgestellt. Anstatt des "Malzverlustes" führte man den Begriff "Malzschwand" 
oder auch "Mälzungsschwand" ein, dessen Ermittlung für die Betriebskontrolle 
von wesentlicher Bedeutung v,·ar. Man rechnete mit einem Mälzungsschwand 
von etvva 8 bis 13,6 OJo, wobei sein jährlicher Wert in der deutschen Biererzeugung 
1913 auf mindestens 30 :vIilIionen Mark geschätzt wurde.gl Mit etwa 6 % hatte der 
Atmungsverlust (die Stärke betreffend) den größten Anteil. Das Bedürfnis, die­
sen Faktor so niedrig als möglich zu halten, führte zur Beschäftigung mit den phy­
siologisch-chemischen und technischen Seiten der Mälzung und auch zur Ge-

87 Aubr.)' •. \nm. 53 . .., 676. 
ö/! Zimnwnnallll •. \llm 22, S. 69 . 
1\1) Halwh, Allm 9."'. HH; Wagner, Anm. 62, S. 179. 
90 Sl(,he dieses Blich, .., 127. 
91 HomnH'1 und F('hrm.mn, Allm t.",. 29; \\'indlsch, Anm. +t, S. 4{) . 
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staltung wirtschaftlicher Arbeitsweisen, z. B. dem schon erwähnten Kohlensäu­
remälzungsverfahren. 

Der Ursprung des Malzschwands lag in der durch Beobachtung gewonnenen 
Kenntnis von dem Gewichtsverlust, der beim Mälzen der Gerste stattfindet. Aus 
dem Zusammenwirken von Empirie und Wissenschaft entwickelte er sich zu ei­
nem Maßstab der rationalen Produktionsverhältnisse in der Mälzerei. 

In diesem Zusammenhang soll noch daraufhingevviesen werden, daß man um 
die Jahrhundertv,rende auf die Möglichkeit aufmerksam machte, Mälzungsver­
suche im kleinen Maßstabe auszuführen. 92 Die Ansichten über die Maßgeblich­
keit für die Praxis solcher auf der ,vissenschaftlichen Basis erzielten Resultate 
waren geteilt. Die Anwendung von Probemälzungen verbreitete sich kaum 
außerhalb ffissenschaftlicher und technischer Anstalten. 

Bei der Behandlung des in diesem Abschnitt besprochenen Themas kann 
schließlich die Frage der Bewertung und der Beurteilung des Malzes nicht über­
gangen werden. Ähnlich wie bei der Gerstenbewertung versuchte man bei der Be­
urteilung des Malzes, neben den empirischen Merkmalen die chemische Analyse 
zu Rat zu ziehen. Die Sch,vierigkeiten, die der Ausarbeitung eines vereinbarten 
Systems entgegentraten, waren erheblich, wie Windisch 1913 konstatierte: 

"Die Laboratoriumswissenschaft kann ... hierbei in den seltensten Fallen etwas nüt­
zen; diese ist wohl nirgends hil!1oser, als bei der Beurteilung und Bewertung eines 
Malzes. Wasser und Extrakt kann man heutzutage richtig bestimmen, die Farbe 
schließlich auch so weit, daß man sich berechtigt glaubt zu dem Votum: Malz für 
hellgelbe oder rotbraune usw. Biere. Damit hört es aber auch in Hauptsache auf. "9~ 

Ein Jahr später wurden von der Analysen-Kommission der Fachgruppe für 
Gärungschemie des "Vereins deutscher Chemiker" Vereinbarungen zur Malz­
analyse angenommen. Die Ausarbeitung der Vorschläge dauerte zwei Jahre, und 
sie wurden von den offiziellen Versuchsstationen und auch der Mehrzahl priva­
ter Laboratorien in Deutschland akzeptiert. Neben den richtungvveisenden malz­
analytischen Vorschriften, auf die hier nicht eingegangen ffird, nahm die Empi­
rie noch immer einen breiten Raum ein (Gleichmäßigkeit, Reinheit, Geruch, 
Geschmack, Mürbesein beim Zerkauen, Farbe beim Zerschneiden u. a.).94 

92 Aubry, Anm. 53, S. 676 
93 \\'indisch, Anm. 42, S.H3 
94 G. Boda, A. \Vlokka, .,"-eue Vereinbarungen zur !\lalzanalyse", in: WsB, 31 (191+, S. 269272. 

Dieselben, "Erläuterunget, zu den Bonner Vereinbarungen", in: ebenda, S. 337 339; 346 354: 
:.\1. Delbruck, "Die Bonner Vereinbarungen über die :.'.la'zanalyse", In: ebenda, S. 341; derS<·lbe, 
"Bl'richtigung zu den Vereinbarungen uber die :'.lalzanalyse", in- ebenda, S. ·14t. 
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6.2 BEHEITUNG DER BIERWÜRZE 

Schroten des Malzes 

Vor dem eigentlichen Brauprozeß muß das Malz zweckmäßig zerkleinert und in 
Malzschrot verwandelt werden. Die Zerkleinerung ("Schroten", "Brechen") des 
Malzes dient dem Aufschluß der Malzbestandteile, die beim Maischen gelöst 
\\'Urden, und kann als die erste Phase der Gewinnung der Bierwürze angesehen 
werden. 

Wie aus den Beschreibungen von Hermbstaedt und Scharl, die das norddeut­
sche und bayerische Brauwesen des frühen 19. Jahrhunderts behandeln, zu erse­
hen ist, fand man die unmittelbare Verarbeitung des von der Darre kommenden 
Malzes nicht ratsam. Die Erfahrung lehrte, daß damalige oft als hart und steinig 
gefundene Malz einige Zeit liegen zu lassen. Während Hermbstaedt von wenig­
stens einigen Wochen Lagerzeit spricht, meint Scharl, daß nicht weniger als zwei 
Monate angebracht sind, die Beschaffenheit des Malzes zu verbessern. Bei 
I Iermbstaedt heißt es, das Malz "zieht hiebei eine Portion Feuchtigkeit aus dem 
Dunstkreise an, die I Iaerte des Korns verliert sich ... ", und bei Schariliest man, 
daß es damit" von der Luft angezogen, und die Körner etwas vergrößert werden; 
auch löst sich der Malzschrot im Wasser eher aup'.95 

Ein weiteres Anfeuchten des Malzes erfolgte, ehe es auf die Mühle zum Schro­
ten gebracht wurde. ach Scharl sollte möglichst jedes Brauhaus eine vom 
Wasser (oder von Ochsen oder von Pferden) getriebene Malzschrotmühle besit­
zen.96 Dieser Wunsch stand im Gegensatz, wie wir noch sehen werden, zu den 
bayerischen Bestimmungen, die den Besitz von Privatmalzmühlen im allgemei­
nen nicht gestatteten. Das sogenannte "Einsprengen oder Netzen des Malzes" 
reduzierte sein Verstauben auf der Mühle und bewirkte dessen gleichfcirmiges 
Vermahlen. Nach Hermbstaedt war es hinreichend für 100 (preußische) Pfund 
(47 kg) Malz 5 Pfund (etwa 2 kg) Wasser zu nehmen. Um 1807 im Spatenbräu er­
gaben 8 SchäfTel (17,6 hl) trockenen Malzes rund 9 llz (20,9 hl) eingesprengtes. 
Die Menge des Wassers richtete sich nach der Beschaffenheit des Malzes, wobei 
um die Jahrhundertmitte nach IIeiss, dem ehemaligen Braumeister in der Spa­
tenbrauerei, im allgemeinen 8-10 Maß (8,6-10,7 I) Wasser per Schäffel (2,2 hl) 

95 '>. I Hermbstaedt, Chemhche GrundsacLZc dcr Kunst BH'r zu brauen, Bcrlin 18U, S 101, Sch~rl, 
\nn. 17, S. 9) 

96 Scharl, ebenda, ~. 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 schütten waren.97 

Seit dem 27. September 1806 bz\";. den 28. September 1807, wie schon er.vähnt, 
galt in Bayern die gesetzliche Erhebung des Malzaufschlages von jedem Schäffel 
eingesprengten :YIalzes (2 fl42 kr bzw. 3 fl45 kr seit dem 11. Februar 1811 waren 
es 5 fl), wobei nach und nach angenommen 'wurde, daß 1 Schäffel oder 6 Met­
zen trockenen :YIalzes 7 Metzen (2,59 hl) des genetzten :Y1alzes vor dem Schro­
ten entsprachen. Gleichzeitig erinnerte die :\1alzaufschlagsverordnung die Brau­
er, wie üblich in Bayern, das :YIalz von Müllern in Getreidemühlen mahlen zu 
lassen. Ohne besondere Genehmigung durften sie keine eigenen Malzmühlen 
(" Partikularmühlen ") betreiben. 98 

Von Anfang an stießen diese Verordnungen bei den bayerischen Brauern auf 
\Viderstand. Schon um weist 1800 Scharl darauf hin: 

.,Dieses l\1alzmessen hat aber keinen sichern, und rur Immer gleich geltenden 
Standpunkt; denn es kann bald mehr, bald weniger, je nachdem die Umstände ein­
treten, gemessen werden. Diese Umstände liegen theils im Malze selbst, theils auch 
in der Veränderung der \Vitterung; sogar das Wasser, welches in das Malz. gesprengt 
\\ird, darf nicht jederzeit gleich genommen werden ... Die Malzmühle soll nicht 
weit von der Einsprenge zu stehen kommen, um das Malz leicht in die Mühle brin­
gen zu können ... Auf dem Lande ist an \ielen Orten eine Malzmühle höchst noth­
wendig, besonders, wenn man weit auf eine Getreidemühle zu fahren hat, und auch 
da können verschiedene Umstände eintreffen, daß man wegen Gewässers oder \ie­
len Schnees gar nicht auf die Mühle fahren kann; wodurch das Sudwerk ganz ein­
gestellt würde. "99 

Das Be\"{Ußtsein, daß die staatliche Finanzpolitik an einem inneren \'\'iderspruch 
litt, war in den Brauereikreisen weitgehend vorhanden, nicht zuletzt wegen des 
für das bayerische Brauwesen im Hinblick auf die Bierpreise grundsätzlichen 
"Biersatzregulativs" vom 25. April 1811, dem das landesübliche I\laßsystem 
bezogen auf trockenes Malz zugrunde lag. Zu greifbaren Veränderungen kam es 
erst in den sechziger Jahren. 1862 wurde in München zuerst den Inhabern des 
Löwenbräus (Ludwig Brey) und des Spatenbräus (Gabriel Sedlmayr dem 
Jüngeren) und sechs Jahre später allgemein gestattet, auf eigenen :\1ühlen zu 
schroten. Die entsprechende Änderung der Malzaufschlagsverordnung erfolgte 

97 Hennbstaedt, Anm. 95; Heiss, Anm. 7, S. n Damals entsprach ein preußischer Pfund etwa 0,47 
kg und ein bavenscher Pfund 0,56 kg. 

91:\ S,dlrnayr, Anm. 63, S H 
99 S, :lqrl, Anm 17, S. 96- 97 
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am 16. Mai 1868, als die Entrichtung eines einheitlichen Aufschlages per Schäf­
fpl Malz gesetzlich vorgeschrieben wurde, ohne Rücksicht auf den trockenen oder 
('ing('sprengten Zustand (5 fl 12 kr = 8,91 ~lark). \00 Hiebei soll noch bemerkt wer­
dl'n, daß seit 1871 mit der Einführung des metrischen ;\laßsystems in Bayern die 
Schrotmühlen mit steueramtlich beaufsichtigten Einrichtungen zum Abmessen 
dl'r i\lenge des ;\lalzes in hl vor der Schrotung versehen werden mußten. 101 

Die Auswirkungen der Gesetzgebung bezüglich des i\lalzaufschlages blieben 
nicht auf die finanzielle Seite der bayerischen Brauindustrie beschrankt. 
\Vährend man in Bayern um die Jahrhundertmitte auf gewöhnlichen Stein­
mühlen schrotete, verbreiteten sich nicht nur in England, sondern auch in Böh­
men und Österreich Schrotmühlen ("Quetschmaschinen") mit glatten oder kan­
tigen \Valzen, die das \'lalz ohne Befeuchtung verarbeiteten. ~ach Heiss konnten 
diese in Bayern "leider der üblichen Alalzsteuer wegen nicht eingeführt werden, 
es müßte denn so oft bei einem Brauer geschrotet würde, ein eigener Beamter 
anwesend seyn und nach dem Schroten die ~laschine immer wieder unter ge­
richtlichem Verschluß kommen"':'': 1865 betonte Gabriel Sedlmayr ausdrücklich, 
daß die Venvendung des eingesprengten i\lalzes zum Brechen, anstatt des trocke­
nen, die technische Entwicklung der Bierproduktion hemme. 10) 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 v-.'orten Leysers nach zu urteilen, denn 1887 
schrieb er: "Die besten und leistungsfahigsten Apparate zum Schroten des Mal­
zes sind unstreitig in Bayern in Gebrauch." Dabei nannte er die Firmen Riedin-

IOD Sl'dlmayr, Anm 3, S. 32·t f.; J Grübl, "Kosten und Bierpreis im 19. und 20. Jahrhundert", in: 
Brauwelt, 101 (19GI" ~. I·H2. 

101 Vg!.: "Dil' Idee zu dl'n automauschen :\1alz-;I,.teßapparaten mll kontrollierendem Zählwerke hat 
d .. r \'erfasser [d. h. L. v. ;l,.1ay :\1.1:) des gpgenwartigen Kommentars, um hiedurch einerspits 
t!pm Staate eme größere Sicherheit des Gef<ilIes und anderseits dem Brauer die freie Benutzung 
eigener ;l,.1aI7.brechmtihlen zu ermogliehen, seiner Zeit angeregt und sich behufs der Ausfuhrung 
nut dem damalig('n Ci\il.Ingenieur Getzt könig!. EisenbahnbelIiebs-Ingenieur) Herrn Andreas 
Bolzano aus \\"urlburg ins Benelunen gesetzt, welchem die Lösung des Problems auch schon Im 
Jahre ISG6 dpr Art glüch.'tl" daß die bayeriscClf' St;,atsregierung bel der Abfassung des Entwurfes 
dps (lesetzcs über den "'laIzaufschlag dasselbe praktisch verwerthen konnte. Ein weiteres we­
sentliches VerdIenst kam auch hiebel aber auch noch der ;l,.laschinen Fabrik von L. A. fuedinger 
In Augsburg zu, dessen damaliger BesItzpr, dpr leider zu früh verstorbene Herr Finanzrath L. A. 
Ricdinger, dh' gpdachtP Erfindung durch die unejgpnnutzigstc Herstellung mehrerer Probeap­
parate wesentlIch fordeI1I~ .. " Siehe L. VOll ;l,.lay, "Gesetz über den \lalzaufschlag, vom 16. :\lai 
ltiGti nut dpn Andcrungen biS zum Jahre HHß", in: E. Bezold u a, Die Gps'·'J"cbung des König­
reichs Bayern seit :\laximillan II mit ErlilUterungm lI/IO, Erlangcn 1!Hl'. S. ,li, Fußnote 2. 

102 H"j" Anm. 7, S 713 
103 Scdlmayr, Anm 'i, S 326, 
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Abb. 11: Vierwalzenmühle 
mit Schüttelsieben 

Bierbereitung 1800 1914 

ger in Augsburg, Engelhardt in Fürth und 
Hühnerkopf in Nürnberg in bezug auf die 
Herstellung dieser Maschinen als führend. 
In Norddeutschland war die Maschinenfa­
brik "Germania" in Chemnitz wichtig. 104 

Dieser rasche Fortschritt war bezeichnend 
für die Bedeutung, die man den je nach­
dem hand-, tier-, dampf- und auch elek­
trisch betriebenen Schrotmühlen mit der 
Zeit beimaß. Man nahm an, daß der Erfolg 
beim Sudprozeß zum Großteil von dem 
Feinheitsgrad des Schrotes abhing. Eine zu 
feine Vermahlung bereitete Schwierigkei­
ten beim Abläutern, und deshalb achtete 
man auf das Verhältnis der einzelnen Be­
standteile des von den Schrotmühlen ge­

lieferten Malzschrotes (Hülsen, Grieße, Mehl). Gegen 1914 wurde davon ausge­
gangen, daß ein günstiges Malzschrot etwa 15 bis 25 % wenig beschädigte Hülsen 
(Spelzen), 30 bis 50 0J0 Grieße, 35 bis 45 % Mehl enthalten sollte. 

Im allgemeinen setzten sich Schrotmühlen mit zwei Walzenpaaren (Vierwal­
zenmühle) (Abb. 11) durch, obzwar Vorrichtungen mit einem Walzenpaar (zwei­
walzenmühle) auch befriedigend arbeiteten. Ein erheblicher Fortschritt geschah 
aufgrund des Einbaus von Schüttelwerken mit Siebvorrichtungen, die die Tren­
nung von Hülsen und Grießen ermöglichten. Diese Neuerung wurde durch die 
Dresdener Firma Gebr. Seck eingeführt, entsprechend den an die Zusammen­
setzung des Schrotes gestellten Anforderungen. Sie betraf die Ausführung der 
Vierwalzen- und Sechswalzenmühle. Trotz Versuchen z. B. seitens der Fach­
gruppe für Gärungschemie des "Vereins Deutscher Chemiker" im Jahre 1914 kam 
es zu keinen einheitlichen Vereinbarungen über die Art der Ermittlung des Fein­
heitsgrades des zerkleinerten Malzes (Beschaffenheit der Siebe, Schütteldauer). 

Die Walzen waren aus hartem Gußstahl und meistens glatt. Gerippte Walzen 
kamen nur bei einer Verarbeitung zu Feinmehl in Betracht. Bis 1914 erwies es sich 
als vorteilhaft, Walzen mit verhältnismäßig großem 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 -2'Ei. Siehe auch W. Wöllmer, "Die EntWicklung der \laI7.5chrotmllhle 
in den Brauereien" , in : Jb . GGBB 1934, S_ 18- 30. 
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zenlänge mit einer stündlichen Leistungsfcihigkeit von 1,5 bis 1,0 kg bei Zwei­
walzenmühlen und von 2,0 bis 3,0 kg bei Viervvalzenmühlen. Die Walzenlängen 
schwankten zwischen 400 und 1.000 mm. Der Kraftverbrauch für je 500 kg stünd­
liche Leistung bewegte sich zwischen 1 und 2 PS, wobei er bei Mühlen in einfa­
cherer Ausftihrung höher lag. 

Im Zusammenhang mit der schon besprochenen Erhebung des Malzaufschla­
ges in Bayern auf der Grundlage des Malzvolumens ist noch folgendes zu er­
wähnen. Seit dem 1. April 1910 galt auch in Bayern, wie in den übrigen Staaten 
des Deutschen Reiches, die Steuer nach Malzgewicht. Hierzu bediente man sich 
vorgeschriebener und mit der Schrotmühle verbundener, selbsttätiger, unter 
amtlichem teuerverschluß stehender Waagen. 105 

Sudhaus und seme Emnchlungen 

Das Brauen besteht aus dem Versetzen des Malzschrotes mit Wasser bei erhöh­
ter lemperatur ("Maischen"), aus der Trennung ("Läutern") des wasserlöslichen 
Malzextraktes ("Würze") von dem unlöslichen Anteil des Schrotes ("Treber") 
und aus dem Kochen und Hopfen der Würze. Das Problem besteht darin, daß im 
einzelnen die Ausführung der Brauverfahren von Land zu Land, von Gegend zu 
Gegend recht unterschiedlich war. Um ein einigermaßen verständliches Bild in 
historischer Sicht vermitteln zu können, ist es notwendig, mit einer kurzen Be­
trachtung der zum Brauhaus ("Sudhaus") gehörenden Einrichtungen zu begin­
nen. 

Bis in die achtziger Jahre des 19. Jahrhunderts war das aus zwei standardi­
sierten Geräten, dem "Bottich" und der "Bierpfanne", bestehende "einfache 
Sudwerk" (Abb. 12) vorherrschend. Die Benutzung des dem Maischen sowie 
dem Läutern dienenden, nicht heizbaren Bottichs und der dem Kochen der Mai­
sche sowie dem Kochen der Würze dienenden, heizbaren Pfanne ging auf 
langjährige vorindustrielle Erfahrungen bei der Bierbereitung zurück. Der kom­
binierte Maisch- und Läuterbottich und die kombinierte Maisch- und Würze­
pfanne haben ihre grundsätzliche Bedeutung während der Industrialisierung des 
Braugewerbes und darüber hinaus beibehalten. 

eit etwa Anfang der sechziger Jahre gab es Ansätze zur 
aus einem Maischbottich, einem separaten Läuterbottich (" 

utzbarmachung des 
eihbottich") und ei-

105 Delbriick, Anm . 18, S. 759 761, 787 788; Rommel und Fehnnann, Anm 4, S. 31 , 67- 69; Zim­
mennann, Anm. 22, S. 10'5 - 106; Fehnnann, Anm. 1, . 105- 114. 
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Abb. 12: Einfaches Sudwerk 

ner Pfanne bestehenden Dreigefäßsystem. Vor 1880 verfügten nur einzelne Groß­
betriebe über "doppelte Sudwerke" mit vier Geräten ("Geschirren"), nämlich 
einem Maischbottich, einem Läuterbottich, einer Maischepfanne und einer \Vür­
zepfanne, deren Ausbreitung erst ab diesem Zeitpunkt begann. :0.. Ihre Lei­
stungsfahigkeit machte die höheren Kosten bei der Anschaffung wett. 'Während 
man in 24 Stunden auf dem einfachen Sudwerk zweimal einmaischen konnte, 
bot das doppelte Sudwerk die Möglichkeit, dies dreimal auszuführen. 107 

Das Aufrechterhalten der Grundgeräte (Bottich, Pfanne, Hopfenseiher), das 
Aufgeben zweckloser (Biergrand) bzw. das Aufkommen zweckmäßiger 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 13 (siehe S. 256) zeigt die Einrichtung vollständiger Sud­
hausanlagen einschließlich der Schroterei und Würzkühlung um 1914. 

106 Den Entwicklungsgang zum Sudwerk mit drei und vier Gefäßen im Spatenbräu schildert F. Sedl­
mayr und bezeichnet den 13. ~ovember 1865 als den Zeitpunkt, seit dem man in diesem Betrieb 
täglich auf drei Doppelsudwerken braute. Vgl. Anm. 3, S. 307. Anfang der achtziger 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 Fehnnann, Anm. 4, S. 70. 
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'IlIbe))e 4: Sudhauseinrichtungen (1800-1914) 

1800< 1855" 1878"" 1911xxXX 

;\1 aIsch boltlch 
I + + + + 

\laischcpfannc + + + + 
Biergrund + + + 
Pumpen + + + 
1 !opfcnseihcr + + + + 
Liiutcrbollich + + 
Vru17cpfannc + 
VOffiwischcr + 
Maischcfil tcr + 

• l!.ntnommcn. B Scharf, Beschreibung der Braunbier~Brauerey im Königreich Baiern, 
Berlin 1913. 

xx Entnommen Ph. Heiss, Die Blerbrallerel mit besonderer Beruckslch/igung der Dick 
maisdzbrallcrei, ~lunchen 185 J. 

xxx Entnommen ' r. l.intner, Lehrbuch der Bzerbrauerez, BrauTlSchwel{j 1878. 
xxx. Entnommen' 11' Rammel und K. Fehrmann, Dze Bzerbrauerez, BrallTlSchwezg 1914, 

Alaisch- und Läuterbottich. Vormaischer. 

255 

VIit dem Vermischen des Malzschrotes mit Wasser im Maischbottich ("Einmai­
schen", "Einteigen") - der Ausdruck "maischen" leitet sich von "mischen" ab -
beginnt der Brauprozeß. In seiner primitivsten Form war der VIaischbottich ein 
hiilzprner Behälter mit einem Loch in der VIitte des Bodens. Die Öffnung, mit 
einem strohumwickelten Zapfen versehen, diente dem Leeren des Bottichs. Die 
Vervollkommnung des Gefiißes erfolgte gemäß seiner Funktion als Einmaisch­
apparat und als Läutervorrichtung zum Abziehen der Würze von den Trebern 
nach Beendigung des Maischprozesses. Hierzu vvurde oberhalb des Bottichbo­
dens ein zusätzlicher, hölzerner, gelochter Boden ein ge faßt. In der zweiten I Iälf­
te des 19. Jahrhunderts verlor dieser jegliche Bedeutung, da er durch metallene 
Seihvorrichtungen aus Kupfer, Messing oder Eisen, die sich als günstiger erwie­
sen, ersetzt wurde. 

Als l'vlaterial für Bottiche kam Eisen statt Holz immer mehr in Verv"endung. 
\-\"enn um 1850 neben runden Bottichen auch viereckig längliche "Maischkasten" 
existierten sie v"aren zugänglicher beim I landmaischen -, erhielten VIaisch­
bottiche nachher meistens ovale Fonn. 
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Abb. 15: Sudhaus mit Schroterei und Würzekühler 
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Das llandmaischen, d. h. das Rühren der Maische im Maischbottich mit Hilfe 
von vielgestaltigen Schaufeln ("Rührscheiten", "Maischscheiten", "Maischhöl­
zern"), war mühsam und begann seit etwa 1870 von technischen euerungen er­
faßt zu werden. Daß auch bescheidene Verbesserungen mit geringen Mitteln in 
die Maischarbeit des Kleinbetriebs erfolgreich eingefuhrt werden konnten, be­
stätigt 1863 der schon genannte lIabich, wenn er schreibt: "Allein auch fur die 
kleinsten Geschirre wird man sich die Arbeit erleichtern können, wenn man ein 
Rührwerk mit Kurbel herstellt, an der die Menschenhand mit weniger Kraftauf­
wand die nathige Arbeit leistet. Jeder MechanIker wird solch ein Rührwerk leicht 
herstellen können." 108 

Die vorhandene Tendenz zur Mechanisierung der Maischarbeit vermochte 
sich in Brauereien, die größere Mengen von Schrot verarbeiteten, durchzusetzen. 
Man ging hier zur Nutzung von verschiedenartig konstruierten Rührwerken über, 
die vielfach noch auf Gbpelbetrieb eingerichtet waren. Die Dampfkraft fur die­
sen Bereich gewann in den siebziger und achtziger Jahren an starker Bedeutung, 
1ll Verbindung mit dem früher erwähnten 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 ausströmenden Wassers oder mechanisch bewerkstelligt 
wurden. Ihre Aufgabe war, das Wasser mit Schrot noch vor dem eigentlichen Ein­
maischen im Bottich zu vermischen. ach 1900 verminderte sich ihre Rolle durch 
die Einfuhrung von verbesserten Rührwerken, auch auf elektrischen Antrieb. lOg 

Zwischen der seit den sechziger Jahren laufenden Mechanisierung der 
\1aischvorrichtungen und der in den siebziger Jahren wachsenden Anwendung 
von drei Geräten zeichnet sich eine enge Verknüpfung ab. Es war nicht leicht, in 
den vereinigten doppelbödigen Maisch- und Läuterbottich ein schweres Ketten­
rühT'.\erk einzubauen. Ende der siebziger und Anfang achtziger Jahre setzte der 
Ausbau der Anlagen mit vier Geräten ein. 

So kam der Spezialbottich mit Doppelboden fur das Trennen der Würze von 
den Trebern an Stelle des kombinierten Gefäßes auf. Diese Neuerung trug zur 
Venninderung des relativen Anteils der Handarbeit in größeren Brauereien bei. 
Es war früher üblich, nach dem Ablauf der Würt.e von den Trebern diese mit der 
I land durch Rechen aufzulockern und mit heißem Wasser auszusüßen ("An­
schwänz\\"a ser", " . achguß"). Aus der dadurch erhaltenen \Vürze leichter Art 

108 llahich, Anm. 9, '>. 22l 
109 Lintlll'r, Anm H. '>. 211; Leyser, Allm 6, S. 256; Delbrück. ,\nrn. 18, ') 822. 
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wurde unter Verwendung von ausgekochtem Hopfen "Nachbier" bereitet, das als 
"ein Bier von geringer Qualität" zum "Trank für 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. ;10 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. 1I1 In den siebziger Jahren setzte die Mechanisierung des 
Auflockerns und der Entfernung der Treber aus dem Läuterbottich durch Auf­
hack- und mit ihnen verbundenen Austrebermaschinen ein. 

Gewissermaßen verstellt diese in großen Zügen umrissene Darstellung den 
wirklichen geschichtlichen Wandel. In diesem Buch wurde schon mehrmals 
darauf hingewiesen, daß eine differenzierte Sicht zur Industrialisierung der Bier­
brauerei hinsichtlich der einzelnen Arbeitsvorgänge sowie des gesamten Berei­
ches am Platze ist. So spricht Hermbstaedt 1814 von einem separaten "Seiger­
bottich" mit doppeltem Boden. Da heißt es, daß 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 Ablösung 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, daß 1874 im 
Spatenbräu, also der bedeutendsten Münchener Brauerei, das Aufhacken mit 
Hand verrichtet \vurde - die 1868 bestellten Aufhackmaschinen dürften sich nicht 
bewährt haben. Auch die Maisch- wie Läuterbottiche waren noch vollständig aus 
Holz.112 

Allmählich wurde hinsichtlich des Aufhackens eine Lösung für kombinierte 
Maisch- und Läuterbottiche gefunden, indem die Aufhack- und Austrebervor­
richtungen mit einem Propeller vereinigt wurden. Um 1910 waren Ausführung 
und Bauart der mit Dampfmaschinen bzw. Elektromotoren betriebenen Auf­
hackvorrichtungen sehr verschieden. Fast jede Brauerei hatte individuelle Ma­
schinen. 1ß Hierin kommt zum Ausdruck, daß für dieses Arbeitsgebiet entspre­
chend ausgestaltete Spezialmaschinen noch nicht zur Verfügung standen. 

Die Praxis des Dickmaischverfahrens (worauf wir noch zurückkommen) er-

110 Schar!, Anm . 17, S 104, in: L. Zier!, Braunbier I<abrikation, :\1iJnchen 1M3, S 25. 
111 lIabich, Anm. 9, S 232; Lintner, Anm. H, S. 223. 
112 Hermbstaedt, Anm 95, S. 110; siehe auch Sedlmayr, Anm 3, S 373. 
113 Lintner, Anm. 14, S. 223; Delbruck, Anm 18, S. l8 f. 
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gab, daß nach Bpendil-,TUng d('s \1aischens und vor dem Abläutern der Wün:e die 
aus der Pfanne in d('n Bottich zuriickbefOrderte verzuckerte Maische eine halbe 
bis ('ine Stunde "auf Ruhe" verbleiben sollte. Die Ausdehnung des Läuterbottichs 
ill der Form einer separaten Einrichtung (meistens eisernes, walzenfOrmiges Ge­
fuß) und seine Vervollkommnung beruhte auf dem wesentlichen Einfluß, den die 
Uiuterl.(üt iluf die IIöhe der Ausbeute und die Länge der Sudarbeit ausübt. Da­
her richtete sich das Hauptaugenmerk auf die Größe der Läuterfläche, die Zahl 
und Art der Läuteröfl'nungen und das :\1aterial, aus dem der Läuterboden (Sieb­
boden) I.U verfertigen war. Um 1914 wurde mit einer Läuterfläche (aus Eisen, 
Kupfer oder vor.lugsweise Bronze) von 0,3 m 2 auf 1 Ztr. Einmaischung gerech­
net, die bis zu 100.000 gefräste bzv>'. gebohrte Durchflußöffnungen (Löcher, 
Schlitze) enthalt('n sollte. U4 

Seit der Jahrhundert\\"ende machte sich bei der Läuterarbeit der "Maischefilter" , 
LUsarnmengesetzt aus einer Reihe Filterrahmen mit Filtertüchern, bemerkbar. 115 

I linsichtlich der Vorl.üge und Nachteile dieser als Filterpresse funktionierenden 
Vorrichtung im Vergleich zum Läuterbottich entbrannte in den Brauereikreisen 
eine Diskussion. Nicht zum ersten Male nahmen die Fachleute in Berlin und 
l\lünchen bzw. Weihenstephan gegensätzliche Positionen ein. So sagte der Wei­
henstephaner Professor Curt Bleisch: "Vom Norden her schallte es ,hie :\lai­
schefilter', vom Süden erklang es ,hie Läuterbottich' zurück. Die Auseinander­
setzungen darüber nahmen teilweise einen scharfen Charakter an, was gewiß zu 
bedauern ist." ilr. 

Zu denen, die die Anwendung von ~1aischefiltern stark befürworteten, gehör­
ten eier besonders auf dem Gebiet der Betriebskontrolle tätige Brauereibesitzer 

lH Hammel und Fehrmann, Anm 4, S. 72· 7,) . 
115 Zuerst anscheinend ;\htte der IlPunzlger Jahre in Belgien angewandt und 1903 in Deutschland 

('Illgcfiihrt \'om Weigl·lw('rk (:\(,lsse· Neuland). Siehe Anmerkung der Redaktion der ZgB zum 
,\rtik,,1 \'on N. J (,annon und 11 . Brown, "Die Filterpresse in der Brauerei", in: ZgB, 29 (mOG), 
S. t57 460; 47'5 478, der ursprünglich im Journal ofthe Inst,tut(' of Brewing (1911) ersrhlen V gl. 
iluch A. Slange (I Ig. I. Die angl'wandte '](,chrtik 1m ßrauge\\'erbe von den ältesten Zeiten biS zur 
(;egpnwart, Köln Hl26. S. Kl 

IlG B\eisch, Anm. 10. ~. 5b7; slCllP auch BIl'isch' Bemerkungen zum vongen ,\rtikel: ZgB, 229 
(1906), S. 47b 479. ErgdDzmd dazu <he detailliel1e Hucksrhau \'on R. IIpinzelmann, "Die Erfin­
dungen allf dem Gebiete d('r Abläut('rung der Würzt' in geschichtlicher Darstellung", in: \\"sB, 
22 (mo,», S. 25i 2),j,215 249.2.57260, 2GD 21'5,2/16· 21)0, 299 ')04,315 '5:21. ,),)0:)3'). 
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und Privatgelehrte Anton Schifferer und der mehrmals genannte Wilhelm Win­
disch von der VLB. Es war die Verkürzung der Läuterzeit, 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. Daß die Ausbeute um 1 bis 
2 % erhöht werden könnte, gehörte auch zu den wichtigen Argumenten, die für 
den Maischefilter sprechen sollten. Verarbeitung von schlecht gelösten Malzen, 
Ersparnis an Kohlen, Veredelung des Geschmackes, Reduzierung der Trubmen­
gen u. a. sollten die Einführung der Neuerung rechtfertigen. Als Nachteil wurde 
das Tucherwaschen, das den Betrieb verteuerte, empfunden. Auch wegen der Be­
schaffenheit der Maischefiltertreber, denen man einen geringeren Futterwert zu­
sprach, wurden Bedenken ausgesprochen. IV 

Der Maischefilter hatte sich bis 1914 keineswegs durchgesetzt. Einerseits gab 
es viele, die an der Überlegenheit des Maischefilters über den Läuterbottich 
zweifelten. Andrerseits wurde seine Einführung in erster Linie die Sache des 
Großbetriebes, die aus den folgenden Bemerkungen ersichtlich wird: 

"Es liegt im System des Maischefilters, daß der Großbetrieb den auffallendsten Nut­
zen von ihm hat. Die größere Sicherheit der stets erreichten Höchstausbeute, das 
schnellere Abläutern, die geringere Wartung, der geringere Platzbedarf, die gerin­
gere Überschwänzungswassermenge sind alle Vorteile, die im Großbetriebe stark 
empfunden werden, im Kleinbetriebe aber oft unbemerkt bleiben. Der Großbetrieb 
ist daher auch das zukünftige Feld des Maischefilters. Hier wird er sich in naher Zu­
kunft endgültig seinen Platz erobern und dann im Laufe der Zeit in die Mittelbe­
triebe einrücken. Für die Kleinbetriebe ist noch auf lange Zeit hinaus der Läuter­
bottich mit der Schwimmkiste das billigste und einfachste Läutermittel." 118 

Maische- und Würzepjanne 

Aus dem vorstehenden ergibt sich, daß man bis um 1880 überwiegend mit einer 
Pfanne (Kessel) arbeitete, d. h., das Aufkochen der beim Einmaischen erhaltenen 
Malz-Wasser-Mischung und der durch das Läutern gewonnenen Würze geschah 

117 Z. B. (A.) Schifferer, "Zur Maischfilterfrage", in: WsB, 25 (1908), S. 234-235; W. Windisch, 
,,\'Velche Anforderungen sind unter den heutigen Verhältnissen an die Mälzerei- bzw. Sudhaus­
einrichtungen und Arbeitsmethoden zu stellen?", in: WsB, 28 (1911), S. 481-489; derselbe, "Uber 
die Erkenntnisse des letzten Jahres, mit besonderer Berücksichtigung der Brauwasserfrage" , in: 
Jb. VLB, 16 (1913) , S. 456- 458; Delbrück, Anm. 18, S. 599- 602. 

118 Fr. Lowitz, "Ist das Maischefilter existenzberechtigt?", in: WsB, 30 (1913), S. 646. 
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im selben Gefäß. Um diese Zeit war die frühere nahezu absolute Vorherrschaft 
der Kupf(~rpfanne gebrochen. Im Hinblick auf das teuere Kupfer wurden Pfannen 
aus Eisen mit kupfernen Böden oder auch ganz aus Eisen verfertigt. 

Die meisten waren zylindrisch gebaut und erhielten eine kuppelartige Haube, 
ausgerüstet mit einem Dunstrohr, eine sinnreiche und scheinbar selbstverständ­
lich angelegte Vorrichtung. l19 So einfach, wie sich die Sache ansieht, war sie ge­
gen 1850 in Wirklichkeit nicht, wie Heiss berichtet: 

n Vor einigen Jahren hatte man in vielen großen Brauereien noch Pfannen deckel von 
Kupfer, welche aber wegen ihrer Kostspieligkeit und Unzweckmäßigkeit gänzlich 
verschwunden sind. Dieselben hatten zum Zweck, daß die F1üssigkeit schneller zum 
Sieden käme und also Holz und Zeit erspart würde; allein sie hatten den achtheil, 
daß der entwickelte Dampf durch die kleine im Deckel angebrachte Öffnung nicht 
genug entweichen konnte, mithin sich am Deckel selbst in Wasserform ansetzte und 
wiederum zurück in den Dickmaisch oder das Hopfenbier lief, was nicht selten be­
deutenden Nachtheil verursachte, bis man endlich die Unzweckmäßigkeit einsah 
und ihre Ursache entfernte."120 

Bei dieser Gelegenheit sei erwähnt, daß offensichtlich die um 1800 von Schad be­
sprochene Pfanne nicht mit einem Deckel versehen war. 

Bis zum Anfang der neunziger Jahre des 19. Jahrhunderts gaben deutsche 
Brauer der Feuerkochung gegenüber der Dampfkochung entschieden den Vor­
zug. Erst ab diesem Zeitpunkt begann sich diese namentlich in größeren Betrie­
ben durchzusetzen, wobei man in breiten Kreisen der Brauer an der Überlegen­
heit der Feuerkochung weiter festhielt. Wir werden unten noch auf die damals 
umstrittene Beurteilung der zwei Kochungen eingehen. Hierzu sei nur noch ver­
merkt, daß man bemüht war, eine vorteilhafte Beheizung der Dampfbraupfanne 
zu finden. Als Folge davon wurden drei Arten der Heizkörper herausgearbeitet: 

1. Boden- und Mantelkochung, 
2. feste Heizschlangen und -ringe, 
3. bewegliche Heizkörper. 
Diese EntWicklungen waren wiederum nicht ohne Einfluß auf die Beheizung 

der Feuerpfanne, denn sie fOrderten das Bestreben, diese wirtschaftlicher zu ge­
stalten (z. B. Topfsehe Regulier-Pfannenfeuerung). 

Ein weiteres Produkt der wachsenden Anwendung der Dampfkochung war die 
Einführung von einfacheren Rühnverken, um mit der Gefahr des Anbrennens des 

119 !.Ryser, Anm. 6, S. 2M. 
120 IIciss, Anm. 7, S. 87-88. 
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Pfanneninhalts fertig zu werden. Anstelle der üblichen schweren Kettenrührwer­
ke wurden leichtere Propeller eingebaut. 121 In diesem Zusammenhang sei erin­
nert, daß im Vergleich zum Bottich die Mechanisierung des Rührens in der Pfan­
ne zeitlich später verlief. In den siebziger Jahren wurde die Maische in der Pfanne 
vielfach nicht nur in kleinen Betrieben mit langstieligen schaufelartigen Geräten 
bearbeitet, um sie vor dem Anbrennen zu bewahren. Offenbar betrachtete man 
die durch Beobachtungen und Erfahrungen erworbene Kenntnis als entscheidend 
ftir das sichere Kochen und Rühren der Maische. Der Übergang zu Rühnverken 
mit Ketten oder Hämmern mit Dampfantrieb trat in den achtziger Jahren ein. 122 

Bei einfachem Sudwerk entsprach der Rauminhalt der Pfanne in der Regel etwa 
der Hälfte des Bottichs. So liest man bei ScharI, daß um 1800 auf 8 Schäffel Malz­
schüttung der Inhalt des Bottichs 351 Kubikschuhe und der Inhalt der Pfanne 196 
Kubikschuhe betrug. 1853 berichtet Heiss fur dieselbe Schüttung, daß der Bottich 
einen Inhalt von 300 Kubikfuß und die Pfanne 230 Kubikfuß beanspruchte. Bei 
doppeltem Sudwerk, vvie die Angaben um 1910 zeigen, war die VVÜTzepfanne, die 
dIe ganze Würze aufnahm, größer als die Braupfanne, die jeweils nur einen Teil 
der Maische zu bewältigen hatte. Umgerechnet auf hl/Ztr. Malzschüttung ergibt 
dIe Gegenüberstellung der Angaben über den Rauminhalt der Gefciße in der Zeit 
von etwa 1800 bis 1910 eine Tendenz zur Verkleinerung. Trotz des beschränkten 
Werts dieser Zahlen spiegeln sie die Wandlung der Produktionstechnik wider. 

Tabelle 5: Größe der Sudhausgefäße (1800-1910) 

Inhalt rur hl.'Ztr. Malzschültung 

Gefaß 

Maischbottich 

Braupfanne 

Läuterbottich 

Würzepfanne 

1800 

4,5 

2,5 

Jahr 

1853 1910 

3,9 2,3-3,8 

2,9 1,5-2 

3 3,8 

3 4 

Quelle. B. Scharl, Beschreibung der Braunbier-Brauerey im Königreiche Baiern, Berlln 19tJ, S. 
54-55; Ph. He/Ss, Die BIerbrauerei mit besonderer Beriicksichtlgung der Dickmaischbrauerei, 
München 1853, S 291, 319; K Fehrmann, in: M. Delbriick (Hg), mustrier/es Brauerei-Lexikon, 
Berlin 1910, S 792 

121 Delbrück, Anm. 18, S 15~ f. Siehe hierzu den historischen Lberblick von R. Heinzelmann, "Die 
Braupfanne und deren Beheizung", In: WsB, 25 (1908), S. 93 -98, 113-118, 157-160. 

122 J. Wild, Aus meinem Leben und Schaffen in München und Berlin, BerUn 1937, S. 119 f.; Leyser, 
Anm. 6, S. 2M. 
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Struzdort der Geräte. I3lergrand. Pumpen 

Solange Menschenkraft beim Maischen die Oberhand hatte, versuchte man Bot­
tich und Pfanne in gleicher Höhe unterzubringen. Dies erleichterte die Beförde­
rung ("Überschöpfen") des eingemaischten Malzes aus dem Bottich in die Pfan­
ne und der Maischrnasse aus der Pfanne in den Bottich zurück. Das Uberschöpfen 
geschah mittels eiserner, fallweise gelochter Kübel ("Schapfen"), die an langen 
höl/.ernen Stielen befestigt waren. 

Ein weiteres Beispiel für die betriebstechnische Bedeutung der Art und Weise 
der Aufstellung eines Gerätes im Sudhaus ist der " Gran d (t)". Es handelte sich um 
eirH'n unterhalb des Bottichs placierten Trog (auch "Unterstock", "Sarg", "Wür­
I.ebrunnen" genannt), der bis in die siebziger Jahre zu beständigen Bestandteilen 
des Sudhauses gehörte. In diesen aus Holz, Stein, Eisen oder Kupfer hergestell­
ten Behälter wurde nach dem beendigten Maischeverfahren die Würze abgelas­
sen. Bei einem Sudwerk, das 8 Sch äffe I Malz verarbeitete, sollte der Biergrand 
wenigstens 8 bis 10 Eimer (5,5 bis 6,8 hl) halten. Bis um 1850 wurde die Würze 
in kleinen Betrieben von da bisweilen 2 m hoch mit "Aushackschapfen" in der 
Pfanne geschöpft ("gehackt") oder in einem Gefciß an Seilen hochgezogen. 123 

In größeren Brauereien geschah dies mittels Pumpen, die in den nächsten zwei 
Jahrzehnten auch bei der Befcirderung der Maische in die Pfanne und zurück 
mehr und mehr zur Anwendung kamen. In Brauereien mit einfachem Sudwerk 
arbeitete man mit vereinigten Dickmaisch- und Würzepumpen. Hingegen war 
man in Betrieben mit doppeltem Sudwerk geneigt, Dickmaisch- bzw. Würze­
pumpen nach ihrem Vervvendungszweck in separater Ausführung zu benützen. 
Die Bedeutung, die man Ende der achtziger Jahre dem Standort der Pumpen und 
der anderen Sudhausgeräte beimaß, ist aus Leysers Beschreibung ersichtlich: 

"Erstere [d. h. die Dickmaischpumpe - M.1'.], welche neben dem Maischbotlich 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 Läuterbottich zu befOrdern, wohingegen die 
\Vül7epumpe in der Nähe des Hopfenseihers situiert ist, um aus diesem die Würze 
auf die Kühlen zu pumpen, sowie, im Falle der Läuterbottich tiefer steht als die Pfan­
ne, auch die \Vül7.e in letztere zu heben." L!4 

Nach 1880 kam der Grand außer Gebrauch. Das v\Urde dadurch ermöglicht, daß 

123 Lintncr, Anm H, S. 221 f.; IICISS, Anm. 7, <; 96, ')20; Wild, Anm . 122, S. 118 
12·~ Lcyscr, Allm 6, S 269 
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Pumpen die durch em Ableitungsrohr fließende Würze unmittelbar in die 
Braupfanne schafften. Hauptsächlich waren es Kolbenpumpen mit Handbetrieb 
und Zentrifugalpumpen mit Dampfbetrieb, die damals in Sudhäusern Eingang 
fanden. Außerdem gelangten Rotationspumpen besonders in kleinen und mitt­
leren Brauereien zur Anwendung. Sie konnten mit kleinen Dampfmaschinen 
oder durch Pferdegöpel betrieben werden. 125 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 für die Pumpenarbeit dienstbar 
machte. 126 

Hopfenseiher. Hopfensparer 

Wir kommen nun zum Hopfenseiher. Das ist das Gerät, das den Hopfen (Hop­
fentreber) zurückhält, wenn die gekochte und gehopfte Würze aus der Hopfen­
pfanne abgelassen ("ausgeschlagen") wird. Das Ausschlagen geht der Kühlung 
der heißen gehopften Würze voran und bildet somit den eigentlichen Schlußakt 
der Sudhausarbeit. 

In einfacher Form bestand der Hopfenseiher aus einem mit Stroh ausgefüllten 
geflochtenen Korb. Wir wissen, daß auch der Anfang des 19. Jahrhunderts im 

Spatenbräu als Hopfenseiher verwendete kupferne durchlochte Drahtkorb häu­
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 Seitenwänden aus gelochtem Kupferblech 
oder Messingdrahtgitter. 127 

Mittlerweile versuchte man durch Pressen den gekochten Hopfen besser aus­
zunutzen. Nachdem das Auspressen des Hopfens von medizinischer Seite als 
schädlich befunden wurde, wurde es 1839 bzw. 1840 in Bayern verboten. Be­
merkenswert ist es, daß Heiss mehr als ein Jahrzehnt später, trotz dieses Verbo­
tes, über häufiges Vorkommen von Hopfenpressen in Verbindung mit Hopfen­
seihern berichten konnte. In diesem Falle war der Hopfenseiher mit einer 
Hebelpresse ausgerüstet. Sie bestand aus einer Holz- oder Eisenschraube und ei­
nem Preßdeckel, der auf den im Hopfenseiher zurückgebliebenen Hopfen gelegt 
wurde. Eingehend befaßte sich Heiss mit den Vorzügen derartigen Hopfenpres-

125 Ebenda, S. Z69-Z72. 
lZ6 Vgl. Kap. 5, S. WS 
lZ7 Lintner, Anm. 14, S. Z35; 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 Thpile aus dem Hopfen zu pressen". Als den Hauptvorteil bezeichnete 
I !eiss den Gewinn etwa von einem halben Eimer (34,21) bei einem Sudwerk von 
12 Schäflel (24,7 hl) per Sud. 

Die Einführung des Auslaugens von Hopfen mit heißem Wasser, das Gabriel 
edlmayr der Jüngere 1833 während seines Besuches in England kennenlernte, 

kann mit den Einwendungen gegen IIopfenpressen in Zusammenhang gebracht 
werden. 128 

Die Erfahrungen auf dem Gebiet der Entlaugung und des Auspressens des 
llopfens schufen den Ausgangspunkt für die technische Entwicklung von hop­
fensparenden "IIopfenentiaugungs- und Extraktionsapparaten". 1914 rechnete 
man, daß auf 1 kg I Iopfengabe etwa 4 bis 61 Würze in den Hopfentrebern zurück­
blieben, und man suchte diese Menge (oder den größeren Teil) durch Auslaugen 
und Auspressen wiederzugewinnen. Dazu wurde in den größeren Betrieben in 
verschiedener, offener und geschlossener Ausführung zur Verfügung stehende 
Apparate gebräuchlich - für die kleineren Brauereien waren sie zu teuer. Diese 
gaben sich mit einem offenen eisernen Gefäß mit Siebboden zufrieden. Wo kei­
ne besondere Vorrichtung zum Zurückhalten des Hopfens vorhanden war, be­
nutzte man dazu den Läuterbottich bzw. den kombinierten Maisch- und Läuter­
bottich. 129 

Anschließend soll noch kurz die Aufstellungsweise des Hopfenseihers berührt 
\\erden. Im vorstehenden wurde der Eindruck erweckt, daß der Hopfenseiher zu 
ständigen Einrichtungen des Sudhauses gehörte, wenngleich dies nicht immer 
der Fall war, da er nämlich auch im Kühlhaus zu fmden war. Auf die Frage über 
die Vorzüge und Nachteile beider Standorte gab es weder von der Praxis noch 
von der Theorie eine einheitliche Antwort. 

Der lIopfenseiher, bemerkt Heiss, "steht auf 4 - 6, fünf Zoll hohen Füßen über 
der Kühle, worin durch eine auf dem Rand des Kastens angebrachte Rinne die 
gekochte und gehopfte Würze lauft" .130 Ein Vierteljahrhundert später (1878) be­
tont Carl Lintner ausdrücklich, daß der Hopfenseiher nur als eine "häufige" Vor­
richtung des Sudhauses zu betrachten sei" .131 Einen Einblick in die zeitlich wech­
selnden Gesichtspunkte hinsichtlich der Aufstellung des Hopfenseihers gewährt 
uns die folgende Äußerung Josef Wilds, der schon vorher zitiert wurde: 

128 Ilt'iss, ebenda, S. 105 106; edlmayr, ebenda, S. 238 239. 
129 Rommelund Fehrmann, ,\nm l, S 78-79; vgl. auch Fehrmann, Anm 1, S. 168-173. 
130 llciss, Anm 7, S 10'5. 
131 Lintnl'r, Anm. H, S 211 
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"Früher, wo dIe GefälIverhältnisse von der Pfanne zum ebenerdig aufgestellten 
KühlschifT ... sehr gering waren, mußte der IIopfenseiher auf dem KühlschifT ein­
geschaltet und in seiner Form flach und niedrig gewählt werden. Später, als die 
SchifTe nach oben hinauf verlegt worden waren und Pumpen das Hochbringen der 
Würze besorgten, stellte man häufig den Hopfenseiher im Sudhaus auf, so daß der 
Zulauf der Würze in den Hopfenseiher der Pumpenleistung angepaßt werden muß­
te. Diese Abhängigkeit von der Pumpe gefiel öfters nicht, und man zog doch wieder 
vor, auch bei hoch gelegenem KühlschifT den Hopfenseiher wieder in letzterem zu 
plazieren. "1~2 

Tatsächlich läßt sich bis zu 1914 eine Zweigleisigkeit in bezug auf die Aufstellung 
des Hopfenseihers - im Sudhaus unmittelbar neben der Würzepfanne bzw. auch 
oberhalb des Kühlschiffes - feststellen. 133 

Bayerisches Dickmaischveifahren Dreimaischveifahren) 

Der Zweck des Maisehens ist die Herstellung der Bierwürze. Betrachtet man die 
Art des Inlösungbringens 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" Aufguß- oder Infusionsverfahren. 

Über den Ursprung des "bayerischen Dickmaischverfahrens", das sich etwa nach 
1840, verschieden gehandhabt, aber im wesentlichen unverändert, in anderen 
Teilen und auch außerhalb Deutschlands (Österreich, Böhmen, Dänemark u. a.) 
durchsetzte, sind wir wenig unterrichtet. Zweifellos kann diese Entwicklung von 
dem Aufkommen der bayerischen untergärigen Lagerbierbrauerei nicht getrennt 
werden - in England arbeitete man mit verschiedenen obergärigen Methoden. 

Vermutlich enthält die schon mehrmals zitierte Schrift von Scharl eine frühe 
Beschreibung des bayerischen Dickmaischverfahrens. 134 Um zum Verständnis der 
Arbeitsweise, des Verhältnisses 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 zunächst nötig, auch auf Einzelheiten in 

der Scharischen Schilderung einzugehen. 
Meist erfolgte das Einmaischen mit kaltem Wasser, unter beständigem Rühren 

132 Wild, Anm. 12, S. 139. 
133 Rommel und Fehrrnann, Anm. 4, S. 78. 
134 Scharl, Anm. 17, S. 155. 
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mit <,heitern. Darauf ließ man das eingemaischte Malz 3 bis 4 Stunden im Bot­
bch lipgen, ehe man mit dem Kochverfahren anfing. Auch er,\uhnt Schar! Ein­
mai~chen mit " ... annen \Vasser (.,anlauben"). In diesem Falle, so warnt er, "muß 
man sehr behutsam seyn, daß das I\Taiz hiedurch nicht verbrannt werde oder das­
selbe, \\enn es warme \\'itterung ist, nicht in Gährung komme, welches beydes 
höchst srhiidlich ist". ß5 

Daß die Extraktion wiederholtes Er,värmen eines Teils des eingemaischten 
1\1alzgutes in der Pfanne und Zurückbringen in den Bottich erfordere, geht aus 
den folgenden Ausftihrungen hervor: 

"En;/er IJickmmsch. Sobald das \\'asser III der Pfanne stark siedet, kann man zum er..ten 
Dirnmaisch schreiten: einige lassen das Wasser länger wie andere sieden. 

Das ~iedeheiße Wasser wird sofort von der Pfanne in die ;'-.laischbottig herüberge 
schöpft, und unter diesem Herüberschöpfen wird in der Bottig gemaischt, zu welcher Ar 
beil alle Brauleute gehören. Das 1'.laischen selbst geht so \'lie das Einmaischen vor sich; 
es wird mit der Maischschaufel bis auf den Boden der :\laischbottig gelangt, dem breiten 
Weg hergezogen, dann die Schaufel gedreht und aufgeu'elde/ (aufgezogen), damit das 
;\1alz mit dem \\'asser recht vereiniget und abgerührt \verde. Dieses Maischen dauert so 
lange fort bis die Pfanne vom \\'asser geleert ist. Dann vvird diese Masse, und zwar, soviel 
möglich vom ;\lalze erhalten werden kann, in die Pfanne von der Bottig hinübergeschöpft, 
bis die Pfanne voll ist Nun ist der er..te Dickmaisch in der Pfanne; das übrige bleibt in der 
Bottig, \\'iihrend dieser Zeit wird der Feuerofen geheizt, damit der Dickmaisch bald in 
Sud komme. 

i\nfangs muß das i\lalz in der Pfanne wohl vom Boden aufgerührt werden mit einer 
eigends hiezu bereiteten Schaufel, damit das i'.lalz am Boden der Pfanne nicht anbrenne. 
\ \'enn die flitze stärker wird, hebt sich das Malz von selbst in die Höhe. \Venn dieser Dick­
maisch in Sud kömmt, muß das Feuer etwas geschlossen und die Pfanne eingeschlagen 
werden, damit der Dickmaisch nicht überlaufe. Dieser ;\1aisch soll 1 12 Stunden in Sud 
bleiben. 

Zwei/er Dlckmmsch. Nach dem der er~te Dickmaisch 1 1 2. Stunde [so!] gesotten hat, 
wird der:.elbe meder in die :\laischbottig hinübergeschöpft; das Verfahren ist nun das 
nämliche, \vie beym er~ten Dickmaisch; nur mit der Abänderung, daß man nach dem 
z\\eyten Dickmaisch nichts dickes mehr von dem Malzschrot in die Pfanne hinüber­
schöpft. \Venn das i'.laischen vom zweyten Dickmaisch vorbey ist, bleibt die ganze Masse 
in der BOHig z-uhig liegen, ungefahr eine Viertelstunde, 

IYi Ebcn<b, S 100 
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Eine halbe Stunde früher, als der zweite Dickrnaisch angefangen wird, läßt man von 
der Bottig etwa 3 Eimer; lauter d. h. ohne Träber in den Grand herunterlaufen, und wenn 
die Pfanne beym zweyten Dickrnaisch ausgeschöpft und von Träbern gereinigt (zusam­
mengeschweibl) ist, werden obige 3 Eimer in die Pfanne geschöpft, damit diese nicht leer 
stehe und anbrenne, bis der Lautermaisch aufgeschlagen wird. 

Laulermaisch. Nachdem nun die Masse eine halbe Stunde in der Bottig gestanden hat, 
\vird aufgezogen, d. i. es mrd die Pippe umgerieben (der Hahn geöffnet), oder der Zap­
fen gezogen, und der Lautermaisch in den Grand heruntergelassen, bis die Pfanne me­
der ganz voll mrd; alsdenn mrd wieder geheizt, damit der Lautermaisch in Sud komme. 

Sobald der Lautelmaisch in Sud ist, wird derselbe meder in die Bottig herüberge­
schöpft und das Maischen fängt meder, me oben beschrieben wurde, an. 

Weil jedoch dieses der letzte Maisch ist, so mrd länger gemaischt, wenigstens eine hal­
be Stunde. Unterdessen wird in die Pfanne meder Wasser gelassen, soviel man nämlich 
zum Nachbier anschwan.zen (in der Brauchsprache) zum waschen der Kühle und andern 
Geschirres nothwendig hat. 

Ist das letzte Maischen vorüber, 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 
heißt; unter dieser Ruhezeit werden von den Brauleuten allerley Arbeiten vorgenom­
men."ß6 

Versucht man sich ein genaues Bild zu machen über die Dauer des geschilderten 
Verfahrens, der Teiloperationen sowie der diesen entsprechenden Maische- und 
Wassermengen und Temperaturverhältnisse im Bottich und in der Pfanne, so feh­
len dafür die Unterlagen. Das überrascht, denn im allgemeinen berücksichtigt 
Scharl die quantitativen Aspekte, und in dieser Hinsicht enthält seine Schrift 
wichtige Angaben über das bayerische Brauwesen um die Wende vom 18. zum 
19. Jahrhundert. 

In diesem Punkt ist es von Belang, kurz die Ausführungen von Poupe und 
Scharl zu vergleichen. Poupe ist sich bewußt, "daß die Verschiedenheit der Pfan­
nen nicht zulassen, durch Theorie den allgemeinen Gebrauch zu bestimmen; wie 
viel man Mäsche bei einem Gebräu zu machen nöthig hat, um auf jedem Brau­
hause den erwünschten Grad der Hitze oder des Malzausziehens erlangen zu 
können" .137 ichtsdestoweniger wird von Poupe das Problem der Größe der 
Pfanne erörtert, und zwar in Verbindung mit der Benutzung des Thermometers. 
Poupe meint, daß es zweckmäßig ist, mit drei Maischen zu arbeiten, und in sol­
chem Falle sollte die Pfanne so groß sein, um die Würze des ganzen Gebräus in 

136 Ebenda, S. 100-103. 
137 F. A. Paupie, Die Kunst des Bierbrauens, Tl, Prag 1794, S. 13. 
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anderthalb bis zwei Aufgüssen zu fassen. Aber den Hauptwert legt Poupe auf die 
Anwendung des Reaumurschen Thermometers: "Der Thermometer kann am 
besten bestimmen, wie man sich bei der Mäsche, so wie bei einer größern oder 
kleinem Pfanne zu verhalten hat, weil die Grade der Hitze unmöglich täuschen 
können, zumal wenn der Thermometer gut ist." Und in einer Fußnote auf der­
selben Seite bemerkt Poupe: "Seit bereits sechs Jahren kenne ich den utzen des 
Thermometers vollkommen, und kann ihm [so!], meiner Erfahrung nach, beim 
Bierbrauen nicht genug anempfehlen ... Es ist mir daher um so auffallender, daß 
man in keinem Buch vom Bierbrauen - die chemischen ausgenommen - nichts 
umständliches von seiner utzbarkeit finden kann. "00 

\Vir haben schon bei der Besprechung des Darrens des Malzes gesehen, daß 
die Aufnahme des Thermometers im breiten Maßstabe durch die deutschen 
Brauer nur langsam voranschritt, und dasselbe kann wohl auch in bezug auf die 
Einhaltung von Temperaturen beim Maischprozeß gesagt werden. Vor 1850 
bemühte man sich nur in wenigen Brauereien, wie z. B. in der Spatenbrauerei, 
die Temperaturen beim Maischprozeß mit Hilfe des Thermometers zu kontrol­
lieren. 139 Auch die auf diesem Gebiete bis zur Jahrhundertmitte gewonnenen Er­
kenntnisse fanden ihren iederschlag in dem Buche von Philip Heiss. Die Auf­
merksamkeit, die man der quantitativen Seite des Maischverfahrens widmete, 
um es rationell zu gestalten, ist unverkennbar. 

Bezüglich der Verteilung des Wassers in Pfanne und Bottich nahm man mei­
stens das Verhältnis 1 3 : 213 an. Der Gebrauch des Zollstabes, mit dem die Höhe 
des Wassers bzw. die Mengen der Maische in Pfanne und Bottich gemessen wur­
de, kennzeichnet die dem Maischprozeß zugrundeliegenden empirischen Prin­
ziplen ebenso wie die von der wissenschaftlichen Einsicht herriihrende Anwen­
dung des Thermometers. I40 " ach dem ersten Ylaisch aber", schreibt Heiss, 
"wird mit Hülfe des Thermometers dieser vVasserstand dahin regulirt, daß eben 
nur die erforderlichen I Iitzgrade erreicht werden, wobei man beobachten muß, 
ob zu ihrer Erzielung die Pfanne ganz oder nur bis auf einen gev\issen Rest aus­
geschöpft werden darf." Heiss fügt hinzu, daß man nach Ansammeln von Erfah-

138 Ebenda. S. 15 . 
139 Sedlmayr. Anm. 63. S. 36.39, 163. 
14<J Heiss. Anrn. 7, S 88. vgl auch: .•.. der :\laischbotlich, in dem dIe Temperaturstationen oft 

lediglich nach dl'l1l Gefühl und nur selten unter ZuhIlfenahme des 'Thermometers, das eventu­
ell nut der Hand eingetaucht wurde. hauplsachlich aber durch starke Betonung des genauen Ein­
haltens der erfahmngsgemäßen mit dem Zollstab abgestochenen ;\lmschmengen.". \Vild. Anm 
120. S. 120 
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rungen gewöhnlich "nur noch den verschiedenen Stand der äußern Temperatur 
zu berücksichtigen hat, was in der Regel keine gar großen Abweichungen von 
dem gevvonnenen Normalmaaß erfordert" .141 

Darüber hinaus lassen Heiss' Ausführungen erkennen, daß man zumindest in 
größeren Betrieben auf die Temperaturverhältnisse beim :v1aischverfahren Rück­
sicht nahm. Das zeigt sich schon beim Einmaischen, wenn im Gegensatz zu 
Schar! Heiss darüber berichtet, daß das eingemaischte Malzschrot "bleibt dann 
lediglich nach dem Verhältnis der äußern Temperatur einige Zeit stehen, bei kal­
tem Wetter gewöhnlich 3-4, bei warmem Wetter aber höchstens 2 Stunden" .142 

Es gab keine festen Regeln über die Mengen der jeweilig verarbeiteten Mai­
schenanteile. Wie erwähnt, ging man dabei von der mit dem Zollstab ermittel­
ten Höhe der :v1aischeschicht aus. \Nar die Größe der Pfanne zur Größe des Bot­
tichs im Verhältnis 1 : 2, so sollte bei mäßiger Kälte "die Quantität des ersten in 
die Pfanne übergeschöpften Dickmaisches ebenso viel Zoll Höhe 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
gründung, daß sie "nicht so dick und also auch nicht so ergiebig in Erwärmung" 
ist. 

Dagegen waren die zu befolgenden Temperaturgrenzen gen au angegeben. Wir 
erfahren, daß man die erste Dickmaische auf24 bis 28 °R (30 bis 35 Oe), die zwei­
te Dickmaische auf 39 bis 41 °R (48,8 bis 52,5 0c) und die Lautermaische auf 48 
bis 51 °R (61,3 bis 63,8 Oe) erwärmte und daß die Temperatur beim Abmaischen 
56 bis 60 °R (70 bis 75 Oe) betragen sollte. 

Heiss kam mehrmals auf den wesentlichen Einfluß der Temperatur auf die 
Verzuckerung der Stärke durch Diastase, die - wie schon erwähnt - 1833 von den 
französischen Bram\'issenschaftlern Payen und Persoz entdeckt wurde, zurück. Er 
meinte, daß im Hinblick auf das Wissen über die 'Wirkung von Diastase bei der 
Umwandlung der Stärke in Dextrin und Zucker das in langjähriger Praxis her­
ausgearbeitete Dickmaischverfahren wissenschaftlich zuletzt begründet werden 
könnte, und wies auch deshalb auf die Notwendigkeit hin, die entsprechenden 
Temperaturbereiche einzuhalten. Es ist zu bemerken, daß Heiss zwar die Blaufar­
bung der Stärke mit Jod kannte, aber die auf dieser Reaktion beruhende Prüfung 

Hl Heiss, ebenda . 
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auf die Gegpnvvart der Stärke in der Maische nicht anführte. Wir haben Nach­
richt, daß man in der Spatpnbrauerei von der Jodprobe \'venigstens seit 1858 wuß­
te. Ylit ihrer breiteren :\utzaIl\vendung in den sechziger Jahren wurde ein be­
deutsamer Schritt zur wissenschaftlichen Kontrolle des Maischvorgangs und 
damit des ganzen Brauereibetriebs getan. 143 

Cber die Dauer des gesamten Maischvorgangs sagt Ileiss zusammenfassend: 

"Von Anbeginn des ersten Maisches bis zum Abmaischen soll man auf einen Sud­
werk von 10 12 bayerischen SchälTel (22,2 bis 2},5 hl), natürlich bei gut eingerich 
teler Feuerung und gutem Brennmaterial, 5 Stunden brauchen, und zwar zum 1. 
Dirkmaisch :2 Stunden, zum 11. 1 1/2 und zum Lautermaisch samt Abmaischen auch 
1 11'2 Stunden. Diese Zeit soll richtig eingehalten werden. Braucht der Pfannen­
knecht länger, so ist schlecht geheizt worden und braucht er kürzer, so hat er den 
Maisch üherhitzt, indem er das Feuer beim Dickmaischsieden zu früh öffnete, was 
nicht selten geschieht, wenn das Malz etwas schwer in der Pfanne liegt, und aber 
von den übelsten Folgen ist. "1\4 

Die Be",.ährung des bayerischen Dickmaischverfahrens schuf die Voraussetzung 
rür seine Verbreitung im In- und Ausland, wenn auch mit größeren oder gerin­
geren Abweichungen, die im Laufe der Zeit selbst Veränderungen erfuhren. Dies 
zeigt sich in 'labelle 6, die eine Gegenüberstellung der Kochzeiten der Dick- und 
Lautermaischen, mit denen das Ylünchener (bayerische), das Wiener und das 
böhmische Vetf"ahren um 1878 und 1887 arbeiteten, enthält. 

Tabelle 6: Kochdauer der Dick- und Lautermaischen in Minuten (1878\ 1887"") 
-- .- -
Biertyp 1. Dickmaisrhe 2. Dickmaische 3. Dickmaische Lautermaische 

1878 1887 1878 1887 1878 1887 1878 1887_ - -- - ... 
;\lünchen 30 15 3015 30 ·15 30-'15 - - 20 30 30-·15 

Wien 15 15 20 20 20-')0 - - 15 45 

Böhmen ·15 30 30 ,W 15 - - -

Nach C. Untner, Jol'lzrbuclz der Bierbrauerei, BraunschuBl{; 1878, S 241-246, 
n Nach E [",:ner, f)u' Rierbrauerei mit besonderer Berücksichtigung der Dickmaisclzbrauerei, 

StilI/gar! 1887, S. J17. 

I rs Ebcnda, S. IG, GO, M19!\j Scdlmayr, Anm. 3, S. Hi'). lJabich spncht VOll dem .,;-';utzen der Jod· 
tinktur 7.lIr Überwachung ,ks \lil1schprowsses" \gL G E. lIabich, 0" 'lchul.e der Bierbraue­
rPi, I, I ,clpZlg lind BI·rlin. 1/;63, S. !Je;; auch derselbe, Anm. 9. S. 263, 

I·H I !c'iss, Anm. 7, S. 97. In der lIber'arllt'iteten Auflage des Buches wurde (hese Zusammenfassung 
bis auf geringfügrgc Abweichungcn wörtlich wic(lcrg<'g"ben Vgl. u· ... ser, Anm 6, S. 293, 
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In den achtziger Jahren, das sei noch kurz gestreift, kamen in den größeren Be­
trieben anstatt des üblichen Zollstabes zur Ermittlung von Wasser- und Mai­
schemengen geeichte Pfannen und Bottiche, versehen mit einem entsprechenden 
Maßstab (hl und I), zur Anwendung. 145 

Riform des Dickmaischveifahrens 

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 überzugehen. Er begrün­
dete seinen Änderungsvorschlag mit fühlbarer Ersparnis an Arbeitszeit im Sud­
haus, an Arbeitskraft und Geld. Darüber hinaus versuchte er, seine Ansicht mit 
den zeitgenössischen wissenschaftlichen Kenntnissen des Maischprozesses zu be­
legen. l4{j 

Das Wichtige an dem Vorschlag war die Verkürzung des Maischverfahrens um 
etwa die Hälfte, von etwa 5 Stunden auf etwa 2 1/2 Stunden. Man sollte von der 
1. Maische ganz abgehen, mit 28 °R (35 0c) einmaischen und auf 42 °R (54 Oe) 
erwärmen. 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 eiweißspaltenden Enzyms, der Peptase, erzielt wurde, 
während das Wirkungs optimum des stärkeabbauenden Enzyms, der Diastase, 
bei etwa 50 °R (62,5 0c) erreicht wurde. 

Windisch fand einige Behauptungen zugunsten des Dreimaischverfahrens als 
wenig stichhaltig. So meinte er, langes Kochen hätte wenig Sinn bei der Verar­
beitung guten Malzes. Dadurch wurden die Treber unnötig zerkleinert, was aber 
zum schlechteren Läutern der Würze, zur Verringerung der Ausbeute und zur 
weiteren Verlängerung der Sudhausarbeit führen mußte. Ein Begriff, der damals 

H5 Leyser, ebenda, S. 282- 283. 
146 W. Windisch, "Wie lange sollen wir die Ylaischen kochen?", in: WsB, 13 (1896), S. 79 80; "Über 

die Verkürwng der Arbeitszeit im Sudhause", in: WsB, 13 (1896), S. 51-9-552. Es Ist erwäh­
nenswert, daß in der zweiten Hälfte der fünfziger und Anfang der sechziger Jahre des vorigen 
Jahrhunderts in Schwechat (Drehersche Brauerei) und München (Spatenbraul'rei) Versuche mit 
kurzem Maischen unternommen wurden, die aber zu keinem greifbaren Resultat führten . 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 zurück­
führte. Windisch bezweifelte dies und beftirvvortete vielmehr die Eigenschaft der 
Vollmundigkeit mit Eiweißabbauprodukten zu verknüpfen und sie überhaupt 
vom Vergärungsgrad zu trennen. Diese, meinte er, hätten auch Bedeutung für die 
Schaumhaltbarkeit der Biere, im Gegensatz zur verbreiteten Annahme, das dafür 
die Kohlenhydrate verantwortlich seien. 

Trotz Fortschrittes auf dem Gebiete der Erforschung der Chemie der Kohlen­
hydrate und Proteine, einschließlich ihres Abbaus durch Enzyme, der auch die 
Braupraxis beeinflußte, und trotz zahlreicher Untersuchungen der chemischen 
und physiologisch-chemischen Seite des Maischprozesses war man sich damals 
im klaren, daß man davon weit entfernt war, "beim Maischen jederzeit ein ganz 
bestimmtes Resultat zu erreichen . eine Würze von ganz bestimmten Gehalt an 
gärungsfrilligem Zucker zu erzielen".t47 Mit Erwägungen dieser Art konnte man 
eben auch gegen das verkürzte Maischeverfahren argumentieren. Die theoreti­
sche Begründung des neuen Verfahrens konnte den Ausgang von vornherein 
auch nicht festlegen. "Jedenfalls", so kommentierte der Münchener Brauwis­
senschaftler Aubry, 

"ist bei Empfehlung zur Einftihrung solcher tiefgreifender Neuerungen, welche eine 
durch die Praxis gewissermaßen herauspolierte und bewährte Methode aufzugeben 
veranlassen, zu berücksichtigen, daß damit wahrscheinlich der Biercharakter geän­
dert wird, was zur Vorsicht gegenüber dem Konsumenten mahnt, der in dieser Hin­
sicht oft sehr feinftihlend ist. Es wird u. a. auch gegenüber der Behauptung, voll­
mundigere Biere damit zu erzielen, hervorgehoben, daß nach dem bayenschen 
Dickmaischverfahren nicht nur in Bayern, sondern auch außerhalb Bayerns aus ta­
dellosem Malze wohlschmeckendes, vollmundiges und schaumhaltiges Bier erzeugt 
wird Für helle Biere aus lichtem Malze wird eher eine Berechtigung dem kurzen 
Maischen eingeräumt, obwohl die Thatsache des langen Kochens der eigentlichen 
Pilsener Biere, deren hervorragende, schaumhaltige Kraft beriihmt ist, auch hier 
wieder Zweifel aufkommen läßt."fl8 

Windischs Vorschlag und Aubrys Einwand kamen nicht von ungefähr und hin­
gen mit der damals zunehmenden Bedeutung des hellen Bieres zusammen. Win­
disch schrieb: "Der bayerisches Biertypus, d. h. das sehr dunkle, rästige Bier vom 
Mtinchener Typus, beherrscht nicht mehr den Geschmack des Bier trinkenden 
Publikums. Die Richtung geht auf helle, lichte Biere ... Das helle Bier, das Bier 

147 Lintnpr, 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 nächsten Zukunft." 149 Hinter diesen \Yorten stand der 
Kampf um den Anteil an den deutschen Biermarkt in einer Situation, als die hel­
len Biere, im Vergleich zu den dunklen Bieren, allmählich an Boden gewannen, 
nicht zuletzt dank der "Invasion" des Pilsener Bieres nach Deutschland. vYin­
disch, der aktive Verfechter für das norddeutsche helle Bierl50, glaubte im kurzen 
Maischen eine ~Taffe 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 ermöglichen sollte, im Kampf zu bestehen. 

Trotz anfänglicher Vorbehalte trug die Initiative Windischs binnen einer rela­
tiv kurzen Zeit von et\\"a einem Jahrzehnt Früchte. 1908 äußerte er sich selbst 
dazu folgend: 

"Das "~faischverfahren der alten Zeit - das Dreimaischverfahren - hat sich aufgelöst 
in eine ganze Reihe von rationellen und der Eigenart des Malzes und des Bieres an­
gepaßten Verfahren. Die Schablone ist aus dem Sudhaus verbannt; "ir maischen kurz 
und ganz kurz, wo es angebracht ist, aber auch lang, wenn es nötig ist; \\ir maischen 
kalt ein, warm und heiß, je nach Umständen und Zwecken; \\ir kochen drei Maischen, 
zwei :\laischen, eine ;\laische, oder arbeiten auf ,Infusion', ganz nach Bedürfnis."151 

Auf die etlichen bis 1914 in Anwendung gebrachten und im Grunde vom Drei­
maischverfahren abgeleiteten Maischmethoden \vird hier nicht eingegangen. In 
dem behandelten Zeitabschnitt war das ~Tesentlichste auf diesem Gebiet viel­
leicht das wachsende Verständnis für den Zusammenhang mehrerer Aspekte, die 
bei der \Yahl des Maischverfahrens zu berücksichtigen waren (\Yirtschaftlichkeit 
des Maischverfahrens, Malzcharakter, Biertypus). 

Kochen und Hopfen der Würze 

j\;"ach Beendigung des 1aischvorgangs und des Abläuterns \\ird die erhaltene 
Würze gekocht und gehopft, und damit erreicht der Sudprozeß den Abschluß. 

Die Tatsache, die auch Balling auffieP52, daß das Hopfenkochen mannigfach 
durchgeführt bzw. beschrieben wurde, ist von Belang. 

H9 Windisch, Anm. Hf>, S. 51-9. 
150 Vgl. \\'. \Vindisch, "Pilsener Bier norddeutsches helles Bier", in: WsB, H (1897), S. 377 380. 
151 Windisch, Anm. H, S. 399. 
152 Balling, II, Anm. 39, S. 126. 
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Cm 1800 - nach Scharl wurde die "gehörige" Menge Hopfen zuerst 1.4 Stun­
de mit ('iner Portion \Vürle in der Pfanne gekocht. Erst nach Beendigung dieses 
Auskochens des IIopfens erfolgte die Zugabe der restlichen Würze mit einer 
Kochwit von 1 111'1. Stunde. Außerdem ervvähnte Scharl die Anwendung von 
IlopfeJH'xtrakt mit der Bemerkung: "Diese Methode aber ist in unserm Lande 
noch nicht gebräuchlich."153 

1814 behauptete lIermbstaedt andererseits, daß der Hopfen nie mit der Wür­
ze gekocht werden sollte, ,,' .... je solches in den meisten Brauereien leider ge­
schieht: denn durch ein solches Kochen im offenen Gefaeßen, wird aetherisches 
0('1 unnuetzerweise verfluechtiget, und in die Luft verbreitet; es gehet also für 
das Bier, wenigstens zum groeßten Theile verloren. Durch den Siedpunkt des 
\\'assers, wird dagegen zugleich eine bedeutende Portion Harz mit aufgeloest, 
welches dem Biere eine unangenehme Bitterkeit, und eine widrige Schaerfe er­
theilet. "IS4 Er empfahl den durch Destillation gewonnenen Hopfenextrakt der 
\Yürze zu geben, nachdem diese durch Kochen die gewünschte saccharometrisch 
enllittelte Konzentration erreichte. 155 

Verständlicherweise war es die Frage der vorteilhaftesten Ausnützung der Hop­
fenbestandteile, die den Praktikern und Theoretikern des Brauens am IIerzen lag. 
Aus historischer Sicht war die Sorge in bezug auf das IIopfenkochen nicht unbe­
gründet, denn bis welt in die sechzIger Jahre des 20. Jahrhunderts war der Hopfen 
"der am schlechtesten ausgenützte Rohstoff der Brauerei" geblieben 156 Kem Wun­
de)", daß die Frage verschiedenartig beantwortet wurde, wenn man dazu dIe früher 
erwähnten Schwierigkeiten, die die Forschung bei der Ausarbeitung emer objektiven 
Basis rur die Beurteilung des Hopfens als Brauware zu lösen hatte, beriicksichtigt.157 

In diesem Zusammenhang ist es bezeichnend, was IIeiss zum Thema "Von der 
Art und vYeise, wie der Hopfen gegeben wird" zu sagen hatte: "Darüber giebt es 
verschiedene Meinungen, die nur derjenige zu vvürdigen weiß, der nicht nur die 
Bestandtheile des I Iopfens im Allgemeinen in Erwägung zieht, sondern auch und 
insbesondere die zur Würzung des Bieres erforderlichen Bestandtheile desselben 
ken nt. " 158 

\\'as die Bestandteile des Hopfens anbelangt, so sah Heiss im "Bitterstoff" und 

V,) Sch .. rl, Anm. 17, S 103. 
Ir, l I!ermbstapdt.\nm 9'5. S. 12t 
155 Eb('t]da, S 125, HG. 
156 L. \' .. cziss, D,e 'Iechnologle des \\'üczeuereitung, 6. Auflage, neu bparbeitet, Stuttgart 1986, S. 

2H 
157 Kap ~,s lG~ 

15b lIeis~. Anm 7. S. 112. 
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"Harz" die Stoffe, die dem Bier den bitteren Geschmack gaben; das "ätherische 
Öl" trug zur größeren Haltbarkeit des Biers bei; der "Gerbestoff", indem er sich 
mit der in der Würze vorhandenem Dextrin verband, forderte die Klärung des 
Biers ("Bruch") und wirkte auch zerstörend auf die Diastase. Dies wurde bei La­
gerbieren nach einer Kochung von etwa 2 bis 21/2 Stunden und bei Schenkbieren 
von 1 bis 1112 Stunden erreicht, wobei die erwünschte "Quantität des Bieres" 
(Konzentration) in der Pfanne mittels eines Zollstabes ermittelt wurde. 159 

Die Bruchbildung als die Folge des Ausscheidens einer Verbindung des Hop­
fengerbstoffs mit Dextrin, d. h. einem Kohlenhydrat, zu erklären, wirkt überra­
schend, denn um diese Zeit nahm man doch an, daß es sich um eine Eiweißfal­
lung handle. Z. B. Gabriel Sedlmayr der Jüngere hielt am 1. Oktober 1844 auf 
der Tagung der deutschen Land- und Forstwirte einen Vortrag über seine Versu­
che mit Hopfenextrakt, die nicht günstig ausfielen. Die Ursache dafür glaubte er 
darin gefunden zu haben, daß dem Bier nicht nur der Bitterstoff und das ätheri­
sche Öl, sondern auch der Gerbestoff des Hopfens zugeführt sein müßte. Dabei 
wies Sedlmayr ausdrücklich auf die wesentliche Rolle des Hopfengerbstoffes bei 
der Ausscheidung der "Pflanzenschleimteile, Kleber etc. "160, also Körper, deren 
Zugehörigkeit zu Eiweißstoffen man damals keinesfalls bezweifelte, hin. 

Eine kurze Bemerkung Heiss', als er die Auflösung von Hopfenharz in der 
Bierwürze bespricht, wirft ein Streiflicht auf eine Verfehlung gegen das "Rein­
heitsgebot". Anscheinend wurde "in mehreren Städten Bayerns, sogar absicht­
lich frisches Fichtenharz in die kochende Bierwürze geworfen ... , um dem Biere 
einen Pechgeschmack zu geben". 161 Heiss fand das Trinken solchen Bieres, das 
diesen Zusatz erhielt, höchst ungesund. 

Die Bedeutung des Hopfens bei der Biererzeugung, aber auch die Probleme, 
die sich dabei ergaben, wurden von Heiss dadurch unterstrichen, daß die Be­
handlung des Hopfens zu den verhältnismäßig seitenreichsten, mit Details aus­
geschmückten Teilen seines Buches gehört. 

Die beständig 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 beschäftigte, war die Höhe der Hopfengabe. Hier betrachtete 
Heiss den Geschmack des Verbrauchers als richtungweisend. Außerdem sollte 
die Hopfensorte und ihre Qualität, die Art des Bieres (Winter- oder Sommer-

159 Ebenda, S. 101---105, 112. 
160 Sedlmayr, Anm. 3, S. 136. 
161 Heiss, Arun. 7, S. 112. 
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bier), die Güte dps Sommerkellers und die Zeit des Ablagerns beriicksichtigt 
werden. Im allgemeinen benötigten Sommerbiere (Lagerbiere) mehr Hopfen als 
die Winterbiere ( chenkbiere). 

Die manchmal von Sachverständigen ausgesprochene Empfehlung, größere 
i\II<>ngen von minderem Hopfen anstelle von Qualitätshopfen zu benützen, wies 
IIeiss entschieden wruck. Auch die Ansicht, die Haltbarkeit des Bieres allein von 
der IIopfengabe abhängig w machen, fand Heiss unangemessen. Er betonte die 
Vielschichtigkeit der Bierherstellung und unterstrich, daß die Ausführung der 
Teiloperationen die Gewinnung haltbaren Bieres nicht weniger als die Höhe der 
IIopfengabe beeinflusse. 162 

Schließlich behandelte IIeiss den Einkaufund das Schwefeln des Hopfens. Of­
fensichtlich diente dieses dem IIaltbarmachen des Hopfens, aber es wurde auch 
zum "Auffrischen" der Farbe des Hopfens angewendet. 

Die empfohlene Methode entnahm Heiss wörtlich einer 1846 erschienenen 
Broschüre. 163 Um den zeitlichen Hintergrund dieses von Heiss bearbeiteten The­
mas zu verstehen, sei erinnert, daß seit 1830 in Bayern das Hopfenschwefeln ver­
boten war. Die besonders am Export interessierten Hopfenhändler fanden das 
Verbot lästig, und einige von ihnen, aus Nürnberg und Fürth, stammend, began­
nen 1854 den Kampf um Zulassung des Schwefelns. In ihren Bestrebungen such­
ten und fanden sie auch Unterstützung bei dem führenden deutschen Chemiker, 
Justus von Liebig, der damals schon in München wirkte. Nach anhaltenden Un­
tersuchungen, Verhandlungen und Interimsbeschlüssen trat 1862 schließlich eine 
Verordnung in Kraft, die das Schwefeln bewilligte, unter der Voraussetzung, daß 
dies auf jeder Verpackung zu vermerken wäre. 164 

Etwa zwischen 1850 und 1914 wurde das Gebiet des Kochens und Hopfens der 
Wune von tieferem theoretischen Wissen wenig berührt. Im besondern galt dies 
für die Art und Weise und die Höhe der Hopfengabe - in dieser Hinsicht hat sich 
die Meinung der Braupraktiker, im Vergleich zu den vorher erv"ähnten Ansichten 
von I leiss, kaum verändert. Die Bedeutung, die man den Konsumenten und der 
Beschaffenheit des Hopfens beimaß, blieb unvermindert, und die Hopfengabe 
schwankte demgemäß. Um 1914 betrug sie im Durchschnitt pro 1 hl Würze bei 
Bieren nach Münchener Art etwa 0,2 bis 0,3, nach Pilsener Art etwa 0,3 bis 0,6 kg. 

Ilinzu kam die Aufmerksamkeit, die man der Kochzeit widmete, wobei es im 
"vaehsenden :\.'laße deutlicher wurde, daß das lange Kochen der Wüne zu ver-

162 EbC'nda, <; 113 - 116. 
163 EbC'nda, 5 117- 129 
164- ·edlmwf. \r:m. 63, 5. 230; Anm \ S. 137. 



278 Bierbereitung 1800-1914 

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 :\1aischefilters). Erfahrungsgemäß zeigte es sich, daß diese Zeit genügte, das 
Ziel des Kochens der Würze mit Hopfen zu erreichen (Bruch bildung, Zerstörung 
der Diastase, Auslaugen des Hopfens, Sterilisation und ge""ünschte Konzentra­
tion der Würze). 

Während bei der Bestimmung der Konzentration der Würze der Zollstab dem 
Saccharometer weichen mußte, griff man zum "Schauglas", um das Erscheinen 
des Bruches, d. h. die Ausflockung der Eiweißstoffe in der Würze verfolgen zu 
können. 165 

Ertraktausbeute 

Die Ermittlung der Malzausbeute ("Extraktausbeute") verschafft Aufklärung, in­
wiefern man bei der \'Vürzegewinnung rationell arbeitet, wobei es in der Praxis 
schon lange bekannt "..-ar, daß ihre Höhe \\esentlich vom betreffenden Brauver­
fahren abhängt. 

Vor der 1833 unternommenen Reise Gabriel Sedlmayrs des Jüngeren nach 
England und Schottland war den deutschen Brauern von der Bedeutung der Be­
stimmung der Ausbeute nichts bekannt. \Yenigstens 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 
vvir später den Gebrauch des Saccharometers kennen lernten .. "166 

Erst nach diesem Zeitpunkt \vurden langsam die Möglichkeiten dieser Me­
thode zur Kontrolle des Brauverfahrens erkannt, und seit den sechziger Jahren 
begann sie, durch die wirtschaftlichen Erfordernisse bedingt, Fuß zu fassen. 

Mit Bezugnahme auf das Gewicht der Schüttung, das Volumen der \Vürze und 
ihren Extraktgehalt konnte die Extraktausbeute aufgrund von Ausbeuteformeln 
umständlich 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. 14,5.240; Leyser, Anm. 6, 5. 303 310; Rammel und Fehrmann, Anm. t, S. 62 63. 
166 G. Holzner, ,,:\1itte'!lIngen üb"r d,m verstorlwnen Gabriel Sedlmayr", in: ZgB, 15 (1892), 26; sie­

he auch Sedlmdyr, Anm. 63, S. 323; \\' "'indisch, "Die Extraktausbeute in der Praxis"" in: WsB, 
19 (1902), S. 123-126, 143 H5, 166 167, 189-192; derselbe, "Die ExtraktausbeuteBerechnung in 
kritisch-geschIchtlicher Darstellung", in: WsB, 32 (1915), S. 149 151, 157 -159, 165 167, 173-174, 
181-185; C. Bleiseh, "Die Ausbl'ute", in: ZgB, 25 (1902), S. 317 322; derselbe, "Die Bestimmung 
der Sudhausausbeute", in. ebenlla, S. 571-574. 
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aber fiJIgende Bewandtnis: Die Ihbellen wurden nach verschiedenen Ausbeute­
fonnein aufgestellt, und daher konnte die Ausbeute aus einem :\lalz unter­
schiedlich ausfallen. Ein weiterer praktischer Schritt vorwärts war 1906 die Ein­
führung des sogenannten "Ausbeuteschiebers" 0V. V\'indisch), der auf dem 
Prinzip eines Rechenschiebers konstruiert war und dessen Ven·.endung die Zeit 
bei der Ennittlung der Extraktausbeute stark verkürzte. tb7 

Eine richtige Beurteilung der Extraktausbeute ist nur möglich, wenn die be­
rechnete Extraktausbeute mit einer im Laboratorium festgestellten Analyse des­
selben :\1alzes verglichen wird. Bei guten Arbeitsweisen zeigen sich nur uner­
hebliche Ausbeuteunterschiede. Um 1914 machten die rentabilitätorientierten 
Betriebe von dieser Vergleichsbasis in erster Linie Gebrauch. Zwischen den sech­
ziger und achtziger Jahren betrug die Extraktausbeute bei guter Ausnützung des 
:\lall.schrotes und bei gut beschaffenem :vJalz et\va 60 %. Um 1914 lagen die er­
mittelten Extraktausbeuten bei knapp über 70 %.t68 

Z\\eifellos ist dieser Zuwachs auf den Industrialisierungsvorgang der vVürze­
herstellung zurückzuftihren. Doch auch in diesem Zweig des Bierbereichs war 
die Entwicklung durch das Bestehen erprobter vorindustrieller Arbeitsweise ge­
kenllleichnet, deren einzelne Operationen in unterschiedlichem Tempo von 
technischem Fortschritt und wissenschaftlichen Kenntnissen erfaßt wurden. Es 
handelte sich um eine langwierige Umwälzung, deren Anfang in die sechziger 
Jahre fiel und die sich bis 1900 erstreckte. 

!G7 Windlsch, sirhe Anm. 166, \\'sB (1902); Bleiseh, siehe Anm 166, ZgB (1902); Delbnick, Anm. 
lö, S. 5t 'i5,296 300; Windbch, SIehe Anm. 166, WsB (1915) '-'gi auch G, Holzner, Tabelle zur 
Bief Analpe welche nulleIS! des <; .. "charometers und Thennome!ers allein ausgeftihrt \\inl, 
'\lunchen 1870; derselbe, labellcll zur Berechnung der Ausbeute aus dem 1\1alze lind zur saccha­
ronw[rischen BIeranalyse (Vierte verbesserte ' so\\,e vennehrte Auflage), '\1ünchen und Ber­
lin 1904. 

16' I!abich, Anm 9, <; 266; Le},pr. Anm 6, <; 316; K . .\1ichel, Beiträge zur Enl\\ickJungs5eschich­
te der Blerbrauerclen VOll vor Chrisll Geburt bis zur Gegenwart, III, .\1,inchen 1907, S 337 342; 
Ronmlcl \lnd Fehnnann, Anm f. <;. 66. 
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6'3 KÜHLEN DER WÜRZE 

Kühlschiff 

Vor dem Vergärungsprozeß wIrd die heiße gehopfte Würze bis auf 4 bis 7 oe 
gekühlt. Das sind die vorteilhaften "Anstelltemperaturen" für die Untergärung 
(bei den obergärigen Bieren liegt die Temperaturführung höher). Untrennbar mit 
dem Kühlprozeß ist die Lüftung der Würze (Sauerstoffaufnahme ) und das Ab­
setzen des aus Stickstoffsubstanzen, Hopfenharzen und anderen organischen 
Stoffen bestehenden "Trubes" ("Kühlgeläger") verknüpft. 

Um diese Operation ausführen zu können, entwickelte die Braupraxis eine auf 
der Verdunstung der heißen Würze beruhende einfache Kühlvorrichtung ("Küh­
le"). Anfanglich handelte es sich um einen rechteckigen Behälter aus Holz 
("Kühlschiff", "Kühlkasten", "Kühlstock"). 

Wie bei Scharl zu lesen ist, wurde um 1800 die siedeheiße Würze händisch auf 
die Kühle befördert, worin sie nicht über 4 Zoll (9,7 cm) hoch liegen sollte. Am 
geeignetsten fand er Kühlkasten, 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 Gefälle sorgte 
für den Ablauf der Würze in die Gärbottiche. Daher empfahl es sich, den Gär­
keller in der unmittelbaren Nähe des Kühlraums zu installieren. 

Aus Scharls Darstellung geht hervor, daß ihn der Standort des Kühlraums sehr 
beschäftigte. Äußerst kritisch sprach er sich gegen die damals weitverbreitete Ge­
pflogenheit aus, die Würze unmittelbar im Brauhaus zur Kühlung zu bringen. "Es 
ist ein großer Fehler", schreibt Scharl, 

"wenn die Kühle im Sud- oder Brauhause steht; denn wenn der Dampf von der 
Braupfanne oder von der Maischbottig über die Kühle hinstreichen kann, es mag 
nun das Gewölbe \vie immer hoch seyn, so wird sich derselbe oben ansetzen (nie­
derschlagen) und in unreinen Tropfen in das Bier auf die Kühle herabfallen, mithin 
das Bier davon verunreinigt werden Zur Bierkühle ist jeder Platz, nur nicht das 
Sudhaus, schicklich . Eine gutgedeckte hölzerne Hütte, durch welche die Zugluft 
streichen kann, ist hiezu an [so!] besten."I69 

Es vvurde üblich, die Kühlschiffe im Kühlhaus oberhalb des Gärraums unterzu­
bringen. Dieser Umstand führte wohl zusätzlich zur Inbetriebsetzung von Pum­
pen, die die Würze hinaufbringen sollten. 

Über den Zeitverlauf der Kühlung erfahren wir bei Schar! nichts Genaues, aber 

169 Schar!, Anm. 17, S. 56- 59 
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offensichtlich meinte er, sie sollten nicht mehr als 8 bis 10 Stunden betragen. Dies 
war nämlich die Dauer eines in Bayern vielerorts verbreiteten Verfahrens, die Wür­
z!' mittels einer von elllem Mann gehandhabten Krücke in Bewegung zu setzen und 
damit ihre Kühlung zu beschleunigen ("Abkühlen"). Auch in dieser Frage wichen 
ehe Ansichten Scharls von der anderer Brauer ab, denn ohne das Aufrühren, so 
Scharl, kühle sich die still liegende Würte um 2 bis 3 Stunden früher ab, und das 
"mcht aufgekühlte Bier scheint mir stärker und angenehmer zu seyn". UD 

Das Kennenlernen von Kühlschiffen aus Gußeisen durch Gabriel Sedlmayr 
den Jüngeren auf seiner schon mehrmals erwähnten Reise nach den Britischen 
Inseln bildete den Anstoß für ihre Einführung im Spatenbräu. fl1 Merkwürdiger­
weise befürwortete Sedlmayrs wissenschaftlicher Berater, der Münchener Pro­
fessor Kaiser, diese technische Neuerung nicht. Zweifellos trug Sedlmayrs Ab­
handlung über eiserne Kühlschiffe, die er 1845 infolge einer Anfrage des 
Frankfurter Gewerbevereins veröffentlichte, dazu bei, daß die deutschen Brauer 
ihnen mehr Beachtung zollten. U2 

Vergleicht man die von Scharl und IIeiss mitgeteilten Maße der hölzernen und 
eisernen Kühlen, so zeigt sich, daß diese in bezug auf Größenordnung sowie 
Form unverändert blieben. Laut IIeiss war die Berechnung einfach: Die Fläche 
der Kühlstöcke (in Quadratschuhen) und der Inhalt der Pfanne (in Kubikschuh­
en) standen im Verhältnis 4 : 1 (umgerechnet 1 m 2 : 73,1 1). Weiter sei der ein­
deutige I Iinweis von I Ieiss bezüglich der Kühldauer angeführt, die nicht mehr als 
12 Stunden, aber auch nicht weniger als 5 Stunden betragen solle. Den Vorteil 
der eisernen Kühlschiffe sah Heiss vor allem in der schnelleren Abkühlung. "Die 
Abkühlung der Würze", schrieb IIeiss, "erfolgt gegen jene auf hölzernen Kühl­
schiffen unter sonst gleichen Umständen um etwa 1/3 der Kühlzeit schneller." Be­
greiflicherweise kamen auch andere Faktoren hinzu: größere Reinlichkeit und 
längere Dauerhaftigkeit des eisernen Kühlstocks. 173 Man wußte aus Erfahrung, 
daß hölzerne Kühlschiffe nach und nach vom Schwamm beschädigt wurden und 
sich schwer saubermachen ließen. Auch zogen sie immer mehr Flüssigkeit in sich 
hinein. Man rechnete mit einer IIaltbarkeit von 8 bis 9 Jahren bei Kühlen aus 
weichem Ilolz und von 10 bis 15 Jahren bei solchen aus hartem Holz. 

Der Übergang zu Kühlschiffen aus Metall erfolgte allmählich. Vorzugsweise 
wurden sie zuerst aus Kupferblech hergestellt. Aber die verhältnismäßig hohen 

170 Fbenda, '>. 106- 107. 
171 "icdlrnayr. -\nm 6:;, S :;2') SICht> auch Holznpr, Anm. 166. 
172 "icdlmayr, Anrn 3, '> 188, 221 222. 
173 Ilciss, Amn. 7, S. 322 :;25 
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Kosten ihrer Anschaffung und auch ihrer Instandhaltung (Verzinnung) führte 
dazu, daß Ende der siebziger Jahre eiserne Kühlschiffe allgemein vervvendet 
wurden. ll4 Betreffs der Zeitdauer der Abkühlung der Würze auf eisernen Kühl­
schiffen und auch der Berechnung des von ihnen einzunehmenden Raumes 
machten sich keine wesentlichen Veränderungen bemerkbar. Ende der achtziger 
Jahre nahm man weiterhin an, daß das Kühlen der Würze nicht länger als 12 
Stunden und nicht kürzer als 5 Stunden dauerte. Gleichzeitig setzte man 1 m 2 

Kühlfläche auf 75 I Würze voraus (Höhe der Würzeschicht = 7,5 cm). ll5 

Hinsichtlich dieser Berechnung ist auch später keine Wandlung eingetreten. 
Die Erfahrung zeigte, daß der Trub schwer zum Setzen kam, wenn bei 1 m 2 Kühl­
fläche auf 1 hl Würze die Höhe von 10 cm überschritten wurde. ll6 Wegen der be­
trächtlich zurückgehaltenen Mengen wurde die Würze mittels Beuteln aus dich­
tem Gewebe ("Trubsäcke") bzw. durch Anwendung von Filterpressen vom Trub 
getrennt. Wie zu Scharls Zeiten pflegte man das Kühlgeläger an Brennereien zu 
verkaufen. ll7 Was sich zum Teil änderte, war die Form des Kühlschiffes. Ge­
bräuchlich wurden 20 bis 35 cm hohe flache Schalen mit besonderen Ablaßvor­
richtungen, um das Mitfließen des Trubes zu verhindern. ll8 Auf diese Weise hoff­
te man, das lange Ruhen der Würze auf dem Kühlschiff aufgeben und der 
Verbreitung ungewünschter Keime Einhalt gebieten zu können. Dementspre­
chend wurde nunmehr die Existenzberechtigung des Kühlschiffes in Frage ge­
stellt, worauf noch weiter unten eingegangen wird. 

Daß sich bereits um die Jahrhundertmitte beim "Aufkühlen" der Würze eine 
Wandlung zur Maschine anbahnte, bezeugt Heiss. Damals ist man wohl über An­
Hi.nge in dieser Richtung kaum hinausgekommen. Erst im Zusammenhang mit 
dem Übergang von der handarbeitenden zur maschinen orientierten Tätigkeit bei 
den einzelnen Arbeitsvorgängen des Braugewerbes in den sechziger und siebzi­
ger Jahren ging man im verstärkten Maße zum mechanischen "Aufkühlen" über. 
Vielerorts wurde das Handrühren der Würze mit Krücken durch Windflügel ab­
gelöst. ll9 Aber die Meinungen über das "Aufkühlen" und seine Bedeutung für den 

174 Lintner, Anm. 14, S. 252. 
175 L<>yser, Anm. 6, S. 323, 327. 
176 Wild, Anm. 122, S. 141 142. 
177 Um 1910 entsprach die durch Auspressen herzustellende BIennenge etwa O,~ bis 1 % der 

gesamten Biererzeugung. Vgl. DelbfÜck, Anm. 18, S. 378; auch Schad, Anm. 17, S. 108. Nach 
Leyser eignete sich der trockene Preßkuchen als vorzllgliches Futtenmttel Siehe L<>yser Anm. 
6, 5 323 

178 Fehnnann, Anm. 1, S. 17·~ 175 
179 Heiss, Anm. 7, S. 107; Lintner, Anm. 14, S. 254. Hierzu auch die Ausftihrungen über die soge­

nannte Hernnansche Kllhlmaschine, dieses Buch S. 99 
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Giirungsverlauf und den Geschmack des Bieres gingen auch weiter auseinander. 
AlIprdings cf\vühnt 1893 Emil Struve (der später zum Hauptschriftleiter der "la­
geszeitung für Brauerei" ernannt wurde), daß 'vVindflügel "dieser, seiner Zeit be­
triichtlichcr Fortschritt bereits wieder überholt und dies Verfahren nur noch in äl­
ten'n, kleirH'n>n Betrieben anzutreffen [ist]". Offenbar war die Abnahme von 
'vVindf1ügeln mit der Verwendung besserer Rohstoffe verbunden. 110 

SelzbolllCh Würzekühler (Bierkühler) 

Nun kehren wir zurück zu der oben aufgeworfenen Frage über die Zweckmäßig­
keit des althergebrachten Abkühlens auf Kühlschiffen, die seit etwa Mitte der 
achtziger Jahre Gegenstand der Diskussion wurde. Zweifellos wurde sie durch 
dip Entdeckung der Rolle der Bakterien ausgelöst und führte zu praktischen 
Schritten, die durchaus nicht von allen als vorteilhaft angesehen wurden. 

Diese Verhältnisse schildert der schon öfters zitierte Josef Wild wie folgt: 

"Zuerst wurde das KlihlschifT ye !"an twortli eh gemacht; vermöge seiner großen Ober­
fläche leiste es dem Einfall von Bakterien Vorschub. Später wurde allerdings festge­
stellt, daß diese Gefahr recht gering sei, solange die Verdunstung dagegen wirkt, und 
namentlich, wenn die KühlschifTe gegen Winde aus unwillkommenen Infektions­
stätten durch verstellbare Jalousien u. dgl. geschützt werden, daß aber die größere 
Gefahr für Infektionen in den Leitungen liegt, die bis dahin noch nicht mit chemi­
schen Mitteln gesäubert, vielmehr nur ab und zu mit durchströmendem Dampf ste­
nlisiert wurden. Überkluge Ingenieure, bestärkt von Fachleuten mit liblen Erfahrun­
gen, konstruierten eine bakterienfreie Überftihrung der Wlirze vom Sudhaus nach 
dem Gärkeller ... Das Ergebnis war erschutternd schlecht: Sehr übel schmeckende, 
feintrubhaltige Biere, aher allerdings sterile Wurzen bis zum Anstellen. Biologisch 
einwandfrei. aber unbrauchbar. Ich möchte die vielen Fachleute nicht aufzählen, die 
sich damals beeinflussen ließen, ihre einwandfreien KuhlschifTe aufzugeben und sich 
dafür Kuhlbottiche ver~chiedener Konstruktionen anzuschaffen." IR! 

Gm der Infektionsgefahr entgegenzutreten, versuchte man es mit offenen oder 
geschlossenen Gefaßen mit reichlicher Zufuhr von steriler Luft ("Setzbottiche"). 
In einfacher J:<orm handelte es sich um etwa 1 m hohe zylindrische F1üssigkeits­
behiillPr, die mit einer den Ablauf der oberen, also der stärker gelüfteten \Vür-

IHO E. Slruve, Die Entwicklung des bayenschcn Braugewcrbes im 19. Jahrhundert, Leipzig 1893, 
S. '57 'ill; Wild, Anm. 122, S. 111. 

1111 Wild, ehenda, S. lFi 144. 
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zeschicht, kontrollierenden Vorrichtung ("Schwimmerschwenkrohr") ausgestat­
tet waren. Im Vergleich mit dem Kühlschiff benötigt dieses als "Kühlschiffersatz" 
dienende Gerät eine kleinere Grundfläche, und es war dieser Vorteil, der seine 
Verbreitung in den Jahren vor dem Ersten Weltkrieg förderte, obzwar sich seine 
Kühlwirkung als unzureichend erwies. 

Ein anderer schwerwiegender Grund, sich eingehend mit der Würzekühlung 
zu beschäftigen, war das Vordringen des Kältemaschinensystems und der mit die­
sem im Zusammenhang stehende Übergang zum ganzjährigen Sudbetrieb (z. B. 
1888 zum ersten Mal im Spatenbräu ) .182 Beginnend in den siebziger Jahren war 
der wesentliche Schritt auf diesem Gebiete die Anwendung des Prinzips des Ge­
genstroms bei der Konstruktion von Kühlapparaten, d. h., man entwickelte Vor­
richtungen für die in entgegengesetzter Richtung aneinander getrennt vorbei­
fließende Flüssigkeiten: heiße Würze und kaltes Wasser ("Kühlwasser"). Dazu 
verwendete man Brunnenwasser, Eiswasser, aber auch künstlich gekühltes Süß­
wasser. Man probierte es aufbeide Arten, indem man entweder die Würze durch 
Röhren führte (geschlossene Würzekühler) und sie von umfließender Flüssigkeit 
kühlen ließ, oder man ordnete das Ableiten der Flüssigkeiten in umgekehrter 
Weise an (offene Kühler, "Berieselungskühler").183 

Eine Übersicht zeigt, daß 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 Lüftungs- und Reinigungsschwierigkeiten mit den geschlossenen Kühlern 
gab man den offenen Bierkühlern Vorrang. Bestehend aus untereinander liegen­
den Kupferrohren mit der darüber rinnenden Würze, fanden die in flacher Form 
ausgeführten Berieselungskühler, gegenüber zylindrischen, größeren Beifall. 184 

Insgesamt kann für die Würzekühlung festgestellt werden, daß bis zum Ende 
der siebziger Jahre des 19. Jahrhunderts das vorindustrielle Arbeitsmittel "Kühl­
schiff" überwiegt. Das Aufkommen der neuen Produktionsmittel "Gegenstrom­
Kühlapparate" signalisiert zusammen mit den in den achtziger Jahren aufkom­
menden Kühlschiffersatz "Setzbottich" die Umstellung auf die industrielle 
Produktionsweise in diesem Bereich der Biererzeugung. Doch kann gesagt wer­
den, obwohl genaue Zahlen fehlen, daß bis 1914, trotz zunehmender Verbreitung 
der neuen Produktionstechnik, man weit davon entfernt war, die Abkühlung der 
Würze auf dem Kühlschiff aufzugeben. 

182 Vgl. Kap. 5. Siehe Sedlmayr, Anm. 3, S. 131. 
183 Lintner, Anm. 14, S. 256 f.; Leyser, Anm. 6, S. 328 f. 
184 Fehrmann, Anm. 1, S. 177; Stange, Anm. 115, S. 96. 
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f fauptgärung: Hifegeben und Dauer 

Wie bereits angedeutet, bildet die Kühlung der Würze vor ihrem Ablassen ("Auf­
schlagen") in den Gärkeller auf die gewünschte Temperatur eine Voraussetzung 
rur die im "Gärbottich" stattfindende "Hauptgärung". Im Werdegang des Bieres 
wird neben der Malzbereitung der Gärung der mit Hefe "angestellten" Würze 
die größte Bedeutung zugeschrieben. Dabei wird der größte Teil des Malzzuckers 
in Alkohol und Kohlendioxid umgesetzt. 

Ähnlich anderen Vorgängen, die sich in der Bierbrauerei abspielen, ent­
wickelte sich die Praxis der Gärung auf empirischer Grundlage. In diesem Zu­
sammenhang soll auf die Scharische Beschreibung des um 1800 erfahrungsgemäß 
schon festgelegten Einleitens der Untergärung hingewiesen werden. Man rech­
nete mit einer Abkühlung der Würze von 2 bis 3 °R (2,5 bis 3,8 0c) während des 
Laufens von der Kühle zum Gärbottich. 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 unerläßlich, 
wenngleich viele Brauer diese otwendigkeit damals nicht anerkannten. 

Immer wieder kommt Scharl auf die Temperaturverhältnisse der Gärung 
zurück, denn "an der Kälte und Wärme des Biers in der Gährung liegt sehr viel" . 
Bei 2 bis 3 Graden un ter der Temperaturgrenze brauchte man viel mehr Hefe, bei 
2 bis 3 Graden über die Obergrenze viel weniger Hefe als angenommen. 185 

Mit dem Einzug der Reinzuchthefe und der künstlichen Kühlung in den acht­
ziger Jahren 1st eine wesentliche Änderung bezüglich der Beherrschung des 
Gärungsablaufs eingetreten. Aber dieses Eindringen wissenschaftlich-techni­
scher Erkenntnisse in dem Bierfertigungsprozeß, die in Verbindung mit der 
Dampfkraft die grundsätzliche Umgestaltung des Braugewerbes in eine Industrie 
nach sich zog, konnte den historisch bewährten, vorindustriellen, handwerks­
mäßigen Ausgangspunkt der Erfahrung in der Praxis der Gärung nicht verdrän­
gen. Das läßt sich an Hand Scharls Empfehlungen über die Art des Hefegebens 
zu der ausreichend gekühlten Würze deutlich beweisen. 

Scharl beschrieb die zwei in der vorindustriellen Zeit herausgearbeiteten 
Methoden des Hefegebens, die ihre Bedeutung während der Industrialisierung 
des Bierbrauerbereiches behielten: das "Naßgeben" ("Herführen") und das 
,;rrockengeben" . 

181 '>charI, Anm. 17, S 108- 110. 
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Nach Scharl ging man beim Herführen folgend vor. Es wurden von einem Sud 
3 Eimer (etwa 2 hl) Würze in einen kleinen Bottich eingelassen. Je nach der Tem­
peratur der Würze (11 bis 8 °R, d. h. 13,8 bis 10°C) wurde diese mit 6 bis 12 Maß 
(6,4 bis 12,8 1) Hefe mit an einem langen Stiel befestigten Schöpfer ("Hand­
schapfen") gut vermengt ("aufgezogen"). Nach ungefci.hr drei Stunden begann 
die Mischung zu gären ("ankommen") und wurde der restlichen in den Gärbot­
tichen sich befindenden Würze zugesetzt. Auch hier wurde auf das gründliche 
Aufziehen der Würze geachtet, wobei der Bottich entweder zugedeckt oder offen 
blieb. 

Beim Trockengeben war die Vorbereitung einfacher. Es wurde dabei fast noch 
einmal soviel Hefe ver','vendet als beim Herführen, die mit etwas Würze in einem 
besonderen Gefäß ("Bierschäffel", "Zeugschäffel") zuerst manuell durch öfteres 
Hin- und Hergießen vermischt und dann in den eigentlichen Gärbottich verteilt 
und aufgezogen wurde. 1S6 

Im Kern handelte es sich beim Aufziehen mit dem Schapfen oder Schaffeln 
gleichzeitig um die gründliche Lüftung und die Verteilung der Hefe mit Würze. 
Seit der Wende zum 20. Jahrhundert verbreiteten sich mit der Vermehrung und 
Vergrößerung der Bottiche verschiedenartige Hefeaufziehapparate, die das zeit­
raubende und mühevolle Handlüften und -mischen von Hefe und Würze durch 
Einführung von Druckluft oder auch mittels einer Zentrifugalpumpe ersetzten. 187 

Scharl zog das . aßgeben dem Trockengeben vor, denn "es wird aber nicht so 
gleiche Gährung hervorkommen als beyrn Bier herführen". Noch in den achtzi­
ger Jahren wurde diese Methode von Leyser empfohlen, "wenn die Hefe mehr 
oder wenig entkräftet ist, oder man nur über eine verhältnismäßig geringe Men­
ge Hefe verfügt". 1l>8 

Um 1914 findet man Hinweise, aus denen hervorgeht, daß die Anwendung des 
Naßgebens zurückging. Anstatt dessen begann sich bei wenig Hefe eine dritte Me­
thode des Anstellens der Würze, das "Drauflassen", durchzusetzen. Das Verfahren, 
über das Heiss schon 1853 berichtete, beruhte auch auf Erfahrung: Man erzielte eine 
stärkere Hefevermehrung, wenn man Gärbottiche nur zur Hälfte mit Würze füllte 
und dann mit angemessener Menge Hefe zum Angären brachte. Zu dieser gären­
den V\Türze wurde der Rest der Würze beigemischt ("daraufgelassen").1ll9 

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; Rammel und Fehrmann, 

Anm. ~, ~. 96-97. 
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em 191-1 betrug b('i der Untergärung die ;\Ienge der Anstellhefe zwischen 0,35 
und 0,9 I fur den Hektoliter \Vürt.e und die Anstelltemperatur 7 bis 5 oe. 

Zu dieser Zeit wurde als sicher vomusgesetzt, daß die Untergärung befriedigen­
der bei niedrigen Anstelltemperaturen verlief. Entsprechend dieser Annahme "führ­
te" man die I lauptgärung langsamer (bIS zu 12 'lagen) und nahm mehr Hefe als zu 
Beginn des 19. Jahrhunderts. Zweifellos war im Braubetrieb früher vieles unmIttel­
bar durch dIe Wetterverhältlllsse bedingt. Bei kaltem Wetter dauerte die Gärung län­
ger, bei warmem kürzer, aber im allgemeinen nicht länger als 5 bis 6 Tage. t90 

Gewmflllng der J lefe 

Im Zusammenhang mit dem Arbeitsgang des Hefegebens ist es notwendig, sich 
kurl. mit der liefegewinnung zu befassen. Ehe die \Vissenschaft die ~atur der 
Gärungsprozesse zu enträtseln begann, wußten die Brauer von der Selbstberei­
tung der lIefe und machten sie sich zunutze. 

\\'ie Scharl zeigt, wurde eigene oder von anderen Brauereien bezogene Hefe, 
frisch vom Bottich nach Abziehen des Bieres in die Fässer, zum Anstellen ver­
wendet. Im Falle, daß nach Entleeren des Bottichs die oberste Schicht der Hefe 
verunreinigt war, wurde sie auf mechanischem \Vege getrennt. :\1an benutzte 
auch die im Faß zur Abscheidung gekommene Hefe, die man in einer stark ge­
hopften \\'ürt.e unter Zusatz von Kirschwasser vennehrte. Für die Zeit, wenn 
nicht gebraut wurde, versuchte man die Hefe durch Trocknung zu konservieren. 
Dazu äußerte sich Scharl in folgender V\.'eise: 

"Der Bierzeug oder das Gährungsmittel macht SIch vom BlCr selbst, und \\ird im 
\\'inter von einer Sud zur andern genommen. Am Ende des Sudwerkes dörren ei­
nige den Unterzeug, lösen ihn bey Anfange des künfllgen Sudwerks wieder auf, und 
brauchen ihn so immer fort. Die :'vleisten nehmen das Unterzeug-Gührungsmittel 
von andern Brauhäusern, wo man früher zu sieden angefangen hat, oder, wo Zeug 
aufgedörrt worden. \\'er bis :'vlichaelis noch gutes Sommerbier hat, kann sich von 
dem Faßgclager leicht ein Gährungsmittel bereiten. Er nehme einen halben ;"'letzen 
[<:'1.20 I] etwas fein gebrochenes :'vlal7.schrot-;"'Iehl; siede es mit Wasser ab; seihe 
letzteres \\eg; nehme 2 - 3 Pfund [ 1, 1 bis 1,7 kg] Hopfen darunter; lasse es wieder 
etwas auf sieden; kühle es bis auf 10 Grade über den Gefrierpunkt nach Rasumur ab 
[12,5 0C]: nehme das frische Faßgeläger; gieße 1/ 8 ;'I.Iaß [100 cm~) gutes Kir­
schenwasser darunter; ziehe es gut auf. damit sich alles \\"ohl vereinige; lasse es dann 
in Gährung kommen, "ie sonst gewöhnlich beym Bier; und er \\ird auf diese Art 

!fJO Hommd und Fchrmann, ebcndn, S. 97; '>chnrl, Anm 17, S IH. 
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guten frischen Unterzeug erhalten Sobald das Bier von den Bottigen ge faßt ist, 
werden selbe vom Bier rein abgesiehen, und der Zeug heruntergenommen; sollte 
auf diesem etwas Unreinlichkeit seyn, so muß selbe mit einem Krückel herabgestri­
chen werden; sodann wird der Zeug und nach diesem erst das Geläger, das unter 
dem Zeug liegt, abgenommen."191 

Diese Art und Weise wurde zur Standardmethode, bei der man zwischen drei 
Schichten der auf dem Boden des Gärbottichs befmdlichen Hefe unterschied und 
die mittlere als die "reinste" und beste Hefe betrachtete. So schrieb Ende der 
siebziger Jahre earl Lintner: 

"Diese mittlere Schicht bisweilen so consistent, daß sie nicht durch das Zapfloch 
geht, dient allein zum ferneren Anstellen und wird deshalb in einem besonderen 
Gefaße (Zeugschäffel, Satzständer) im Keller aufbewahrt. Am besten ist es, man 
bringt die Samen hefe in eine flache Wanne, wo sie mit kaltem Wasser aufgeriihrt 
wird. Vor ihrer Wiederverwendung wird sie zweimal abgewässert. Bei warmer Wit­
terung kommen flache den Wannen entsprechende Eisschwimmer [siehe weiter un­
ten - M.T.] in dieselben. "192 

Eine wirklich biologisch reine Gärführung wurde erst durch die auf dem wis­
senschaftlichen Wege entdeckte und in den achtziger Jahren eingeführte Hefe­
reinzucht ermöglicht. 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, Leistungsfahigkeit) "ausartete", griff man zu in speziellen Appa­
raten herangezüchteten Reinkulturen zurück. Nach 1900 verbreitete sich die 
Verwendung des "Reinzuchthefeapparats" zur Selbstherstellung der Hefe bei 
größeren Brauereien, wobei sie die Reinhefe offenbar zu hohen Preisen an Braue­
reien absetzten, die diese Einrichtung nicht besaßen. 

Die Abfallhefe der deutschen Brauereien wurde um 1914 auf 70 Millionen kg 
Preßhefe geschätzt. Wegen ihres Gehaltes an Hopfenbitterstoffen eignete sich die 
untergärige Hefe wenig als Backhefe. Getrocknet fand die entbitterte Hefe eine 
gewisse Verwendung als Nährhefe, während man versuchte, die nicht entbitter­
te Trockenhefe als Futterhefe für Schweine, Kühe und Pferde im landwirtschaft­
lichen Betrieb einzuführen. 193 

191 Schar!, ebenda, S. 116-120. 
192 Lintner, Anm. 14, S. 304. 
193 Rammel und Fehrmann, Anm. 4, S. 95, 97-98; vgl. auch Bau, Anm. 6, S. 86. 



BrauLCchnologie Z89 

Gärkeller und GärbotllCh 

Über die 'Iemperatur hinaus, nahm man die Abhängigkeit der Gärdauer auch von 
anderen Faktoren wahr, ""ie z. B. von Beschaffenheit der Hefe, Konzentration 
und Zusammensetzung der Hefe, Art der Lüftung, Form und Größe der Gärge­
fa.ße. Im folgenden soll dieser letzte Punkt, auch unter Berücksichtigung des Bau­
stolles sowie der Temperatur, näher betrachtet werden. 

"Im Gährkeller", schrieb Scharl, "ist vielerley zu beobachten; denn die 
Gährung ist eine I Iauptsache bey der braunen Bierbrauerey. "194 Daher überrascht 
es nicht, daß er die Probleme betreffs des Gärkellers und der Gärbottiche ziem­
lich ausführlich behandelte. Er sprach sich gegen Anwendung von größeren Bot­
tichen aus, besonders bei ""armer Witterung, die störend \virkte und die Bier­
herstellung unangenehm berührte. 

Es war bereIts im Kapitel 5 die Vermutung ausgesprochen worden, daß man 
um 1800 bei der Herstellung von untergärigem Bier in Bayern kein Eis zur Küh­
lung der Gär- und Lagerräume einsetzte. Damals stellte man im Vergleich zur 
späteren Entwicklung bei höheren Temperaturen an. Auch die Gärkellertempe­
raturen waren höher, da sie sich nur durch die unterirdische Bauart der Keller 
ergab. Bei Heiss steht ausdrücklich, daß der Gärkeller nie kälter als 5 °R (6,3 Oe) 
und nie ""ärmer als 7 °R (8,8 0c) ""erden sollte. 195 Um den Gärkeller vor Tempe­
raturschwankungen zu schützen, 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 Wür­
ze durch Luftzug zu kühlen. Um 1800 betrug seine Größe ZO bis ZZ Eimer (13,7 
bis 15 hl).196 

Etwa zwischen 1850 und 1880 ging man dazu über, mit größeren Bottichen, ge­
wöhnlich 20 bis 40 hl Inhalt, zu arbeiten. 197 Es bestand daher die otwendigkeit, 
mit den von der Gärung der Würze verursachten Temperaturerhöhungen sowie 
Temperaturschwankungen im Gärkeller besser zurechtzukommen. Zum einen 
wurden nach 1860 "Gärbotticheisschwimmer" eingesetzt. Es handelte sich dabei 
um eisgefullte und in die Gärbottiche gesetzte Kupfer- oder Blechgefäße, mit de­
nen man versuchte, auf die gewünschte niedrige Temperatur zu kühlen. Bei 
Benützung von Eisschwimmern ging es nicht ohne Zwischenfcille ab, denn sie 
pflegten zu "ersaufen", d. h. durch Kippen unterzutauchen. Daß das Bier dadurch 

EH S".,d,AIllT 17.S 108 
195 I kess, Anm 7, S. 11>2. 
196 Schad, Anrn 17, S 59; Helss, Anm 7, S. 325 . 
197 Vgl. lleiss. eb,'w!.l. S. IH7, l.(,)ser, \nrn 6, S. ')1>7. 
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nicht besser vllurde, liegt auf der Hand. 19H Zum anderen begann man nach 1865, 
wie z. B. in der Spatenbrauerei, die Kühlung des Gärkellers durch Eis (Eis­
behälter) vorzunehmen. 199 Gegen Ende der siebziger Jahre galten Gärtempera­
turen von 9 bis 10 oe bei der Untergärung als Maximum, die Temperatur sollte 5 
bis 6 oe nicht überschreiten. Dies ,vurde durch den mit dem Gärkeller in Ver­
bindung stehenden Eiskeller erreicht. 200 

Erst mit dem Durchbruch der künstlichen Kältetechnik in den achtziger Jah­
ren konnte eine grundsätzlich neue Lage in der Beherrschung der klimatischen 
Verhältnisse im untergärigen Gärraum geschaffen werden. unmehr bot sich die 
Möglichkeit, anstatt Gärkeller in die Erde zu legen, oberirdische Gärstätten zu 
errichten. Eine konstante Temperatur erreichte man meist durch Anlegung von 
Rohren an der Kellerdecke oder an den Seitemvänden, worin hindurchgepump­
tes kühlendes Salz,vasser bei Einhaltung von -5 oe kreiste. Die durch diese Ver­
fahren bewirkte selbsttätige Luftumlaufkühlung konnte die im Gärkeller er­
wünschte Temperatur von etwa 4 oe gleichbleibend erhalten. 

\'\'egen der Gefahr einer zu starken Abkühlung der bei etvlla 8 bis 1'2 oe gären­
den Würze vllurde Salzwasser selbst nur selten unmittelbar zur Gärbottichkühlung 
verwendet. Man nützte es aber zur Abkühlung von Süßwasser auf etwa 0,5 oe mit­
tels Rohrschlangensysteme in besonderen Behältern. Aus diesen leitete man das 
abgekühlte Süßwasser in eingehängte schlangen- oder plattenfcirmige Gärbot­
tichkühler, die die Eisschwimmer ersetzten.201 

\'\'ährend sich Schar! zur Form und zum Baustoff der Gärbottiche seiner Zeit 
nicht äußerte, ging fünfzig Jahre später Heiss auf dieses Problem näher ein. Ne­
ben runden Bottichen von 50 bis 60 Eimer (34,2 bis 41,1 hl) aus Eichen- oder Lär­
chenholz ,vurden auch viereckige Gefäße gebaut, um Raum zu sparen.202 Diese 
Ansätze zur Ersparnis an Kellerraum verstärkten sich seit den achtziger Jahren 
mit der zunehmenden, wenn auch zeitlich unterschiedlichen Industrialisierung 
einzelner Vorgänge im Brauwesen und dem damit verbundenen Trend zur Groß­
produktion. Es sei im Gedächtnis zurückgerufen, daß in dieser Entwicklung ne­
ben der Attennuationslehre die Dampfmaschine, die Hefereinzucht und die Käl­
temaschine die entscheidende Rolle spielten. Sie ermöglichten die Führung einer 
reinen und gleichmäßigen Gärung. 

Begleitet wurde dieser Prozeß in der Zeitspanne von etwa 1880 bis 1914 durch 

19b \ b' 50 'dlmayr, Amr. 3, S. 238; Lin !ner. Anm. 14, S. 299; Wild, Anm. 122, S. n 7K. 
199 Wagn"r. ·\nm 62, S. ',St; siehe aiJ,h ,)"dlmayr, 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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Änderungen sowohl in der Form und Größe der Gärbottiche als auch m dem zu 
ihrpr J I('rstellung vemendeten Material. In Großbetrieben kam neben zylindri­
schen und konischen Bottichen mit runden oder ovalen Querschnitt das vier­
eckige hölzerne Giirgefaß bis zu 200 hl in Gebrauch. Im solchen Großgefaßen 
konnll' etwa dn'imal mehr \VürLe vergoren werden als in runden Bottichen. 

Zuglpich vedinderte sich die Kostenlage sowohl in baulicher als auch betrieb­
licher J linsicht. Bei gleichem E1ssungsraum waren Kellerräume, die größere Ge­
fliße aufnahmen, billiger zu bauen. Diese erforderten auch "eniger Arbeitskräf­
te und Zei t beim jiihrlichen "Auskellern ", v ... egen Reparaturen, Reinigen, 
Lackieren, ParafTinieren oder Pichen. Auch verminderte sich der in der Regel bei 
klpinen Geflißen vorkommende Verlust an Bier infolge wiederholenden Umfül­
lens. 

Es waren eben das mit viel :vJiihe verbundene Auskellern von Holzbottichen 
von 200 hllnhalt und die hohen IIolzpreise (slowenisches Eichenholz v ... urde be­
vorzugt), die dazu führten, daß man sich nach anderen :\1ateriaIien für die Botti­
che umsah. Neben dem das Feld weiterbehauptenden Holzbottich kamen nach 
1900 ;\letallgefaße, anfänglich aus emailliertem Eisen und später 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 J lolzbottiche und Zementbottiche - rein zu halten waren. Bei diesen 
handelte es sich um Anfange einer :"Jeuerung, über die man kaum hinausge­
kommen war. Das Problem der inneren Auskleidung der Zementgefäße bereite­
te noch immer technische Schwierigkeiten. :vIan versuchte es auch mit gläsernen 
Gärbottichen, z. B. schon in den sechziger Jahren in der Spatenbrauerei. Obzwar 
an der Qualitiit des Bieres nichts auszusetzen war, verhmderten die hohen An­
schaffungskosten (ein Glasbottich von et" ... a 55 hl Inhalt kostete doppelt soviel wie 
ein gleich großer Eichenbottich ) und die Brüchigkeit der Glasbottiche ihre Ver­
breitung."o3 

i'ieben der Raumausnützung spielte bei der Wahl der Bottichgröße auch die 
Betl'iebsweise eine Rolle Um 1800 erforderte em Sud von umgerechnet 41 hl 
mindeswns drei Bottiche zu je 14 hl. Da um 1914 Großbetriebe in der Lage wa­
ren, tnglich einen Sud von rund 200 hl herLustellen, war es ihrerseits rationell, 
Bottichp ,on diesP!l1 Inhalt zu installieren.:04 

20) H. Will, "Die Zement- und AluminiumbotLche, .hre Vor· und "'-'achteile", ZgB, ')6 (IC)!), S. 
657 66~, Zimmerm.mn, Anm 22, S 120· 12(', Sedlmayr, Anm 1,~. '))4. Siehe .!.Ich Delbriick, 
Anm IR, S. 1GO %3. 

204 ~charl, Anm. 17, S. 'i9, Fehnnann, Anm I, S. 196. 
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Tabelle 7: Hauptgärung bei untergärigem Bier (1800-1914) 

I 
I 

I 

I 

I 

! 

a 
b 
• 

xx 

1800' 1853" 1878= 1887xxxx 1914xx"O< 

Anstell-
temperatur CC) 13,8-10 8,3- 6,3 12,5-5 7,5-5 7-5 

Mange der 
Anstellhefe 
(1Ihl Würze) 0,2-0,3 0,5-0,6 0,3-0,65 0,2-0,7 0,35-0,9 

Gärdauer 
(Tage) 5 6 7-10 10-14 8-10 6-12 

Gärtemperatur 
CC) 12,5 8,8-10 9-10 8,8-10,5 8-12 

Bottichinhalt 
(hl) 14 34-41 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 

Bottichkühlung Raumkühlung Schy.,immerkühlung Röhren-
( atureis) Platten kühlung 

(künstlich 
gekühltes Süß-
wasser) 

Gärkellertem-

I 

peratur (0C) 10-12,5b 6,3-8,8 5-6 5-6,3 4 

Gärkeller-
kühlung Lüftung Eiskeller Kältemaschine 

Nicht angegeben. 
Entspricht Erdtemperatur - nicht angegeben. 
Nach B. Scharl, Beschreibung der Braunbier-Brauerey im Königreiche Baiern, Berlin 
191J, S 59, 109-110, 112, 114. 
Nach Ph. Heiss, Die Bierbrauerei mit besonderer Berücksichllgung der Dickrnaisch­
brauerei, München 185J, S 182, 185, 188, 190, 198. 

= Nach C. Lintner, Lehrbuch der Bierbrauerei, Braunschu'eig 1878, S 296-299, J01 J02. 
.Yach E. Leyser, Die BIerbrauerei mit besonderer Berücksichtzgung der Dickmmsch­
brauerei, Stuttgart 1887, S J82, J87, J89, J97, J99, 401. 
Nach J-f. Delbrück (Hg ,mustnertes Brauerei-Lexzkon, Berlin 1910, S J60-J65; S Zim­
mermann, Die Brauerei der Neuzeit, BartensteIn In Ostpreussen 1913, S. 120 126; Tl: 
Rommel und K. Fehrmann, Die Bierbrauerei, BraunschlL'eig 1915, S 97, 105. 
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y\'as vorangehend über den Wandel in der Behandlung und den Verlauf der 
I1auptgärung bei untergärigen Bieren zwischen 1800 und 1914 gesagt wurde, 
möge Tabelle 7 illustrieren. Es war schon mehrmals Anlaß, den Leser darauf 
aufmerksam zu machen, daß eine solche Zusammenstellung gewissermaßen die 
historische Wirklichkeit quantitativ wie qualitativ verschleiert. Während die Zah­
len in den Spalten ihr größenordnungsgemäß entsprechen, kommt die Koexi­
stenz des Alten und Neuen im technischen Bereich der Gärung weniger ange­
messen zum Ausdruck. ichtsdestoweniger vermittelt die Tabelle eine Einsicht 
in den Zusammenhang zwischen der Entwicklung der Kühltechnik und den Än­
derungen, die der Gärbottich hinsichtlich seiner Größe 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. 

Nachgarung: Bleifassen und Lagerung 

Das im Gärkeller hergestellte "Jungbier" ist noch ein ungenügend vergorenes Er­
zeugnis und kommt in die Fässer (Tanks) des Lagerkellers zur" achgärung" . Im 
Verlauf dieses Verfahrens soll es sich allmählich mit Kohlendioxid sättigen, ge­
schmacklich ausreifen und klären. 

Tatsächlich liegen diesem Reifungsprozeß Prinzipien zugrunde, die letztlich 
auf angesammelte vorindustrielle Erfahnmgen und Kenntnisse zurückgehen, die 
ihren iederschlag auch in der charlschen Schilderung der "kleinen Gährung" 
fanden. 

Wir wissen schon, daß man Anfang des 19. Jahrhunderts bei untergärigen Bie­
ren mit einer Gärdauer von 5 bei 6 Tagen rechnete. ~ormalerweise sollte gegen 
Ende dieser Zeit die Unterhefe ("Unterzeug") zum Boden gehen. Somit signali­
sierte diese Erscheinung ("Bruchbildung"), daß das Jungbier das Stadium der 
Reife zur achgärung erreichte, d. h., es vrorde "fassig". 

Hinsichtlich der .Faßreife ("Schlauchreife") teilt Scharl nichts äheres mit, und 
dies enveckt den Anschein, als ob es damals keine bestimmte Art und Weise gab, 
wie dabei vorzugehen war. Die sicherlich um die Jahrhundertmitte und auch spä­
ter noch gebräuchliche empirische Methode, die Bruchbildung der Hefe mittels 
eines Schauglases zu beobachten, um einen Anhaltspunkt in bezug auf die 

chlauchreife des Bieres festzulegen, erwähnt charl nicht. 
Eingehend \vurde sie von Heiss beschrieben. Man nahm ein einfaches unge-
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schliffenes Glas von ungefahr 1 '8 Schoppen (enva 30 cm3) Inhalt, füllte es mit der 
gegorenen F1üssigkeit, ließ 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
gläschen ablagern", berichtet Helss, "desto vollkommener und richtiger war die 
ganze bisherige Behandlung des Bieres. Aus dieser geringen Quantität Bier kann 
man auch zugleich die richtzge Farbe des zum Verschleiß erhaltenen ersehen, was 
fruher unmöglich ist, weil die Extraktion des Hopfens sehr viel zur Färbung 
beiträgt. "205 

Zeigte sich im Schauglas ziemlich viel Hefe, so hatte man es mit "grünem" Bier 
zu tun, mit einer Tendenz zur schnelleren Nachgärungstätigkeit. Hingegen bei 
wenig Hefe sprach man von "lauterem" Bier, mit einer Neigung zur trägeren 
Nachgärung. Solche Bewertung des Jungbieres war richtun~veisend für Unter­
schiede im Verfahren bei der Produktion von Winterbier und Sommerbier. Die 
auhorindustrielle 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"). \Vie schon 
früher bemerkt, führte die Nonvendigkeit, das Sommerbier zu lagern, zur gleich­
bedeutenden Benennung "Lagerbier". 

Bereits zu Beginn des 19. Jahrhunderts wußte man aus Erfahrung, daß sich das 
grüne Bier wegen der Eigenschaft, in schnellere Nachgärung einzutreten, zur Be­
reitung des früher trinkbaren Winterbieres eignete. Ebenso nahm damals die 
Praxis wahr, daß das zur Produktion des Sommerbieres vom Gärbottich abzu­
ziehende Bier im lauteren Zustand auf die Lagerfasser zu bringen war. Dadurch 
ergab sich die Möglichkeit, von der für die Lagerbierherstellung vorteilhaften 
langsamer verlaufenden l\;achgärung Gebrauch zu machen. Dies bestätigt Scharl 
folgend: 

"Das VVinterbier soll überhaupt etwas grüner gefaßl werden, damit es, in kleinen 
oder großen Fässern, bald in die sogenannte kleine Gährung gehe, was man an­
greifen oder stechen nennt. 
Das Sommerbier hingegen soll gut lauter gefaßt \verden, d. h. es soll kein Zeug oder 
Geläger mehr im Bier seyn; denn alles dieses muß schon in der Gährbottig durch 
das Bier gefallen seyn."2Ofi 

205 Heiss, Anm. 7, S. 201 
206 Schad, Anm. 17, S. 118. 
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:\1it dieser Auflilssung steht die folgende Anfang der fünfziger Jahre ausgesproche­

ne Behauptung von I-Ieiss im Widerspruch: "Je limger die BIere ablagern und also 
in ihrer Nachgährung aushalten müssen, desto grüner sollen sie gefqßt werden. "207 

Allerdings vertrat Leyser, der Autor des umgearbeiteten \Verks von Heiss, die­
s(! Meinung in den arhtziger Jahren nicht und steuerte zu der früher angeführten 

entgegengesetzten Anschauung zu: "Im GrcfJen Ganzen hat der Satz seine Gel­
tung: Sclwnkbiere grun und Lagerbiere lauler zufassen. "208 

'littsächlich behielt diese von der vorindustriellen Produktionsweise ausge­

hende Differenzierung zwischen "Grün-" und "Lauterfassen" ihre Bedeutung in 
bezug auf die Art und Lagerzeit des Sommer- und Winterbiers während der In­

dustrialisierung des Braugewerbes bis 1914 und nachher. 

Ebenso erwuchs aus der vorindustriellen Praxis die Gepflogenheit, 

.,nicht ein Gefäß nach dem anderen zu fUllen, sondern einen Sud auf mehrere Behäl­
ter zu verteilen und nachfolgende Sude ,draufzuschlauchen', um eine größere 
Gleichmiißigkeit hinsichtlich Farbe, Geschmack und sonstiger technologischer Ei­
genschaften zu erreichen."209 

Grundsiitzlich unterscheidet sich diese Ausführung, die in einer neuzeitlichen Ab­
handlung erschienen ist, nicht von der Empfehlung Scharls, das Bier von jedem 
Sud systematisch in eine Anzahl von Fässern zu überfuhren: 

"Die ~ommerbierfässer oder die Fässer im Sommerbierkeller dürfen nicht auf ein­
mal angeftillt werden. :\1an schütte z. B. auf 10 Fässer, so kömmt auf jedes Faß der 
zehnte 111Cil der Sud. I\iun wird nicht wieder bey dem nämlichen Fasse, wo vorher 
angefangen wurde, mit einer neuen Sud einzuschütten angefangen, sondern beym 
zweyten. Und so geht es der Reihe nach durch. Die Ursache hievon ist zweyerley. 
Einmal, weil, wenn die Gährbottig angezapft v\ird, es anfangs etwas Zeug mit dem 
Bier herausreißt; e~ würde also in ein Faß zuviel Zeug oder Geläger kommen, was 
dem Biere schädlich wäre. Zum zweyten, weil, wenn jedesmal beym nämlichen Fas­
se einzuschütten angefangen vvürde, das letzte Faß alle Neig erhalten vviirde, oder 
was eines ist, die Oberdecke der Bottigen, welches Bier am meisten ausgegeistert, 
oder woraus die Luftsäure [Kohlensäure :\1.T.] geflogen ist. Dieses Bier nun wür­
de im Fasse nicht mehr in die kleine Gährung übergehen, oder man müßte Kräu­
senbier [siehe weiter unten M.T.] hineinschütten."210 

207 liebs, Anm 7, S 199 
208 L('ys('r, Anm 6, S. 1<)5 

209 Siehe K. Schl1stpr, "Bipr", in: Handbuch der Lebensmittel, \11, Alkoholische Genußntittel 
\ Schnftl(,ltlln~ W DlCm~ir), Berlin/lIcidplberg/:\'cw York 1968, S H6. 

210 Schar!, Anm. 17, S. 118 119. 
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Tabelle 8: achgärung beim Winterbier und Sommerbier (1800-1887) 

1800' 1853" 1878= 1887'= 

W S W S W S W S 

Faßgröße (hl) 8,2-10,3 20,5 20,5 20,5-40 1-20 20-40 1-40 

Keller-
temperatur ce) 6,3-8,8 5-7,5 4-8 2-5 0-3,8 

Lagerzeit 
(Wochen) 2-4 20 1-3 20-32 2-4 20 4-8 12-32 

W - Winterbier, S - Sommerbier 
x Nach B. Scharf, Beschreibung der Braunbier-Brauerey im Königreiche Baiern, Berlin 191}, 

S. 61, 63-64, 120, 121. 
xx 

xxxx 

Nach Ph. Heiss, Die Bierbrauerei mit besonderer Berücksichtigung der Dickmaischbraue­
rei, München 1853, S. 231-232, 235, 239-240, 326. 
Nach C. Linlner, Lehrbuch der Bierbrauerei, Braunschweig 1878, S. 305, 31}. 
Nach E. Leyser, Die Bierbrauerei mit besonderer Berücksichtigung der Dickmaischbraue­
rel, Stuttgarl1887, S. 411, 421, 429,431. 

Im wesentlichen betraf die abweichende Behandlungsart beim Winterbier und 
Sommerbier bis in die achtziger Jahre die Größe der Fässer für die verlaufende 

achgärung, die Temperatur des Raumes, worin sie gelagert \.,,'Urden, und die 
Dauer der Lagerzeit. 

Im allgemeinen kam das Winterbier auf kleinere Fässer als das Sommerbier. 
Der Winterbierkeller (Schenkkeller) besaß eine höhere 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 möglichst 
nieder zu halten. 

Nachgärung: Winterbier 

Damit ist das Thema der unterschiedlichen Behandlung des Winterbieres und 
Sommerbieres keineswegs erschöpft. In diesem Zusammenhang soll auf die zwi­
schen 1800 und 1880 ziemlich verbreitete rasche Art der Nachgärung des Win­
terbieres hingewiesen werden, die nicht im Winterbierkeller der Brauerei, son-
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dern im } lauskeller des Wirtes zu Ende ging. \,yenn 'wir Heiss folgen, so läßt sie 
sich folgend resümieren: . ach ungefahr ein bis zweiwöchiger Lagerung in 
,,5chenkfassern" des Braubetnebs \vurde das Winterbier in kleinere Fässer 
("Banzen") von etwa 0,7 bis 1,8 hl Inhalt abgesogen. Entsprechend ihrer Größe 
und der Kellertemperatur wurden die Banzen schon vorher mit einer angemes­
senen Menge von "Kräusen" (V'.eiße Schaumdecke des in voller GäIung befind­
lichen Jungbieres) gefiillt. Man rechnete mit et\va 9,4 L hl Jungbier im Kräusen­
stadium bei gewöhnlicher Kellertemperatur von 5 bis 7 oe. Zwecks Erhöhung des 
Kohlensäuregehaltes spundete man die Banzen (mit Holzspunden) und lieferte 
dann an dem Wirt ab, bei dem das so behandelte Bier möglicherweise schon nach 
Verlauf von 5 bIS 4 lagen so weit gereift war, daß er es als "grünes Bier" oder 
"Kr',lUsenbier" an den Kunden brachte. Zum Unterschiede wurde das in den 

chenkfassem der Brauerei einer ungefähr dreiwöchigen Lagerung unterzogene 
VVmterbier als "Lauterbier" verkauft. 

Bei der beschleunigten achgärungsart kam es wesentlich auf die persönliche 
Entscheidung des Wirtes über die Zeitdauer der Spundung, die er treffen muß­
te, an. Außer solchen meßbaren Größen wie der Kellertemperatur, dem Banzen­
inhalt und dem Absatz berücksichtigte er die nicht quantifizierbare "Qualität des 
Bieres" .211 

\Veiter sei hier auf Heiss' Behauptung eingegangen, "daß dieser Kunstgriff nur 

in .München [von Heiss hervorgehoben - M.T.] gehandhabt werde, allein auch 
andern Brauereien würde er wenigstens keinen Schaden bringen". 212 Zweifellos 
traf sie nicht zu, denn es gibt Hinweise darauf, daß sich das schnellere achgär­
verfahren zur Herstellung des grunen Bieres, wenn auch im Detail nicht voll 
übereinstimmend, in den Jahrzehnten vor 1880 in Bayern recht weit eingebür­
gert hatte. 

Daß es um die 'Wende zum 19. Jahrhundert vielerorts angewendet wurde, be­
scheinigt charl folgendermaßen: 

"An vielen Orten ist der Gebrauch eingefUhrt, das Winterbier an die Wirthe gleich 
von den Gährbottigen abzugeben und In die Fässer zu fUHen. Da wird nun das Bier 
etwas grüner gefaßt, oder es werden Kräusen darauf getragen, um das Bier nur bald 
in den F'cissern ankommen, stechen, oder die gehörige Gährung mit anfangen zu ma­
chen."l\3 

211 lIeiss, Anm. 7, S. 231 23'5. 
212 Fbenda, S. 231 
213 Schar!, Anm. 17, S. 122. 
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Ergänzend soll noch auf eine aufschlußreiche Stelle in Lintners Buch verwie­
sen werden. Sie bestätigt, daß gegen Ende der siebziger Jahre das beschleunigte 

achgärverfahren noch benützt wurde, und läßt auch die Sorgfalt, die dabei ver­
\ .. endet werden mußte, klar erkennen. Darüber hinaus ist die TextsteIle auch des­
halb interessant, weil sie über die Anwendung des Ventilspundes beim Spunden 
berichtet. Es handelte sich um ein in die Öffnung im Spund verschließendes Ven­
til, ausgerüstet mit einer auf bestimmten Druck eingestellten Metallspirale oder 
mit einem Hebelmechanismus. "Venngleich dieses Produktionsinstrument sich 
als nicht zuverlässig er""ies und sich ", ... enig verbreitete und den herkömmlichen 
Holzspund nicht verdrängtezl4, so ist seine Einführung aus historischer Sicht nicht 
ohne Belang. Sie zeigt den Anfang der :vIechanisierung 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 \,ird das Schenkbier mit Kräusen versetzt, ehe man dasselbe an 
die Schenkwirthe abgiebt. Indem man es, sobald es klar ist, vom Lager- oder Bruch­
faß ungespundet auf die Ausschenkfasser abftillt und je nach dem muthmaßlichen 
früheren oder späteren Ausschank während des AusftilIens mit 1120 oder 1130 Kräu­
senbier mischt. Bei den Wirthen wird das Bier aufLager gebracht, wo dasselbe nach 
Verlauf von -1 bis 5 Tagen in gespundetem Zustand ftir den Ausschank reif wird. Ist 
aus dem Absatze ersichtlich, daß das vorräthige 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 \Vasser oder reinem Bier aufgeHillt und 
von desselben täglich so \iel gespundet, als vom alten Lager täglich verbraucht \~rd. 
Im Allgemeinen muß daftir gesorgt werden, daß der Schenkwirth nicht einen zu 
großen Vorrath von solchem Bier erhält und soll derselbe höchstens für einen acht­
tägigen Bedarf ausreichen, indem das frisch gekräuste Bier nie länger als 4 Tage of­
fenbleiben kann, da sonst eine zu lange Zeit erforderlich ist, um nach dem Spunden 
dem Biere den nöthigen Trieb zu geben. Derartiges Bier verlangt überhaupt achtsa­
me Schenkwirthe, und empfiehlt sich ftir dieselben besonders der Gebrauch von 
Ventilspunden ... "215 

Der fOrdernde Hauptmoment des auf diese Art produzierten Winterbieres war 
ökonomischer. atur. Während der Brauer an Vorauslagen (KeUerraum, Fässer) 
sparte, bestand der Anreiz für den Wirt darin, daß er für die Abnahme des grü­
nen \Vinterbieres vorteilhafte Vergiinstigungen erhielt, die seine Profitmöglich­
keiten steigerten. Unterbietungen im Rahmen des Konkurrenzkampfs zwischen 

214 Delbrück, Anm. 18, 5. 779 
215 Lintner, Anm. 14, S. 307. 
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den Brauereien trieben dabei ihre Blüten. I Iinzu kam der Einfluß eines unmit­
telbar nicht ökonomischen Faktors des Geschmacks. Anscheinend gab es nicht 
wenige Biertrinkcr, die vermutlich wegen des größeren Kohlensauregehaltes das 
Gninbicr vor dem gualitätsmäßig öfters nicht auf der Höhe stehenden Lauterbier 
bevorl.Ugten. 

Anhaltende Angriffe seitens einiger :\lediziner, die das grüne Bier als unge­
sund erklärten, fUhrte zu Überlegungen, diese Behandlungsweise überhaupt amt­
lich zu untersagen, z. B. Mitte der siebziger Jahre in der :\1ünchener Stadtver­
waltung. Das Verbot unterblieb, aber nach 1880 starb das Grunbier eines 
"natürlichen" 'Iüdes, mit dem allmählichen Übergang zum ganzjährigen und auf 
der künstlichen Kühlung basierenden Braubetrieb. 216 

Nachgärung: Lagerbier 

Im Zuge dieser Entwicklung kam es in der Lagerbierbrauerei zu wirtschaftlich­
technischen und technisch-organisatorischen Änderungen, die den fur die Pro­
duktionsfilhigkeit eines Betriebes maßgebenden Lagerkeller besonders betrafen. 

Auf die sozialwirtschaftliche Bedeutung des Vorhandenseins eines zuverlässi­
gen, in der Regel außerhalb der Stadt liegenden Sommerbierkellers (Felsenkel­
ler) fUr die zunehmende Verbreitung der untergärigen Brauerzeugung in Bayern 
wurde schon hingewiesen. Die Kehrseite der Medaille bestand in bezug auf den 
Zeit- und Kostenaufwand für die Überführung des Lagerbieres aus der im Stadt­
bereich liegenden Brauerei in ihren auswärts gelegenen Lagerkeller Sie geschah 
mittels "Fuhrfaß" (bis zu etwa 30 hl Inhalt), das von Pferden oder Ochsen gezo­
gen wurde. Mit der Einführung der künstlichen Kühlung war das Ende für die­
se Art der Lagerbierkellerei gekommen. Die weit entfernten Lagerkeller konn­
ten aufgegeben und die Lagerfässer in die aufgelösten Eiskeller in der Brauerei 
verlegt ",erden. Da die Größe des Eiskellers mindestens em Drittel des Keller­
raumes, der gekühlt werden sollte, betragen hatte, war genug Platz vorhanden.2u 

Die 'limdenz, die bisherigen Eiskeller in Lagerkeller umzuwandeln, be­
schränkte sich freilich nicht nur auf Brauereien in Bayern, sondern erfaßte alle 
'leile Deutschlands. Die Einführung der Kältemaschine in die Lagerbierbrauerei 

216 'l!"dlrnayr, Anm 3, S 12'i 129 
217 \\"lId, Anm. 122, S 168. "Einlellung Bierbrauen elllst und letzt", in: earl von Lindes Kältema­

SChlll(' und ihre Bed,'utung rur dip Ent\\;clJung der modernen Lagerbierbrauerei, Bprlin 1929, 
S 11 
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war eine verhältnismäßig kostspielige Angelegenheit. Beispielweise ergibt die Bi­
lanz für das Geschäftsjahr 1883/84 der Berliner Schultheiss-Brauerei eine An­
zahlung für eine Kältemaschine in Höhe von rund 60.000 Mark. Schon im ersten 
Halbjahr 1885 erreichte die Brauerei mit etwa 127.000 hl Absatz die Grenze ihrer 
Leistungsfähigkeit. Um die Produktionsfähigkeit zu erweitern, mußten neue Ein­
richtungen beschafft werden, und dazu war die Erhöhung des Kapitals notwen­
dig. 1885 erfolgte eine Kapitalerhöhung um 400.000 Mark, die zweite in der Ge­
schichte der Schultheiss-Brauerei, die seit 1871 als eine Aktiengesellschaft 
existierte. 218 Hierin kommt die Wechselbeziehung anschaulich zum Ausdruck 
zwischen dem wachsenden fmanziellen Erfordernissen der Brauunternehmen ei­
nerseits und diesem auf wissenschaftlich-technischen Fortschritt basierten neuen 
Produktionsmittel andrerseits, auf welche u. a. wie nach 1880 die Anteilver­
größerung des Groß- und Mittelbetriebes bzw. die Anteilverringerung des Klein­
betriebes an der Bierproduktion zurückzuführen ist. 219 

Nicht zuletzt kam es dabei wesentlich auf die Größe des Lagerkellers an, ge­
nauer gesagt auf den "Fassungsraum", den die Brauerei besaß. 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 können, welche große 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 verfügte die Münche­
ner Großbrauerei über künstlich gekühlte Lagerkeller von 180.000 hl Fassungs­
raum.220 

Außer der Zahl der Fässer war ihre Bauart wie auch die Länge der Lagerzeit 
für die Größe des Lagerkellers von Einfluß. Diese hielt sich in weiten Grenzen, 
aber seit den achtziger Jahren machte sich eine Verkürzung bemerkbar, und um 
1914 rechnete man durchschnittlich mit einer Lagerzeit von 6 bis 8 Wochen. Dies 
ermöglichte es, die Lagerfasser jährlich etwa fünf- bis sechsmal zu füllen. 

Das Material, aus dem die Fässer gefertigt wurden, war überwiegend Holz. 
Ähnlich wie bei Gärfassern, führten der Holzpreis und die Regel, die Aufnahms­
fähigkeit des Kellers weitestgehend auszunützen, nach 1900 dazu, sich emaillier­
tem Eisen, Aluminium und bisweilen Zement zuzuwenden. Im Vergleich zu höl­
zernen Fässern bei gleicher Kellerhöhe ergaben eiserne Tanks etwa 70 % mehr 
Lagerraum (Abb. 14 und 15). Der Inhalt der Lagerfasser aus Holz bewegte sich 

218 E. Borkenhagen, Schultheiss-Brauerei Aktiengesellschaft 1842-1967, Berlin 1967, S. 37-38, 43. 
219 V gl. dazu die Tabellen 8 und 9 in Kap. 4. 
220 Werbedruck (1910), Anm. 25, S. 10. 
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,,' 

Abb. H; Keller mit hölzernen Gär- und Lagerfässern 

•. ' , 

,\bb. 15: Keller mIt eisernen Gär- und Lagerfässern 
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zwischen etwa 12 und 150 hl, eiserne und Zementtanks konnten größer herge­
stellt werden, aber auch in Großbetrieben ging man kaum über 300 hl hinaus. 
Um 1914 war das Prinzip angenommen, den oberen Inhalt des Gefaßes durch die 
Biermenge, die zum Abfüllen benötigt vmrde, um es nicht halb leer stehen zu las­
sen, zu begrenzen. 221 Dieser Grundsatz dürfte eher in größeren als in Kleinbe­
trieben befolgt worden sein. 

Auch soll hier auf eine wichtige Neuerung, die die Spundung der Lagergefaße 
betraf, eingegangen werden. Anstatt der nicht zuverlässigen Ventilspunde ver­
breiteten sich nach 1900 auf einen bestimmten Druck (0,3 Atm.) eingestellte 
Spundapparate. Es waren selbsttätige Quecksilberspundapparate, die sich bei der 
Kontrolle der Kohlensäureentwicklung und -menge im Bier am besten bewähr­
ten. 222 

Ergänzend sei noch angefügt, daß in dem Jahrzehnt vor 1914 ein kurzes Ver­
fahren, welches die Gärung und Lagerung von untergängigem Biere in 8 bis 10 
Tagen bewerkstelligte, in einigen Brauereien Eingang fand (Nathansches Bier­
bereitungsverfahren ).223 

Obergärung: Bayern 

Unter "Gärung" vrurde in den vorgehenden Ausführungen im großen und 
ganzen die bei niederen Temperaturen verlaufende "Untergärung" verstanden, 
bei welcher gegen Ende des Gärvorgangs die Hefe zu Boden sinkt. Es sei dabei 
erinnert, daß in Bayern seit mindestens 1516 den Bierbrauern angeordnet war, 
ausschließlich aus Gerste, Hopfen und Wasser zu sieden. Nach diesem bayeri­
schen Vorbild 'wurde 1906 das "Reinheitsgebot" gesetzlich im ganzen Deutschen 
Reich zur Bereitung von untergärigem Bier eingeführt. 

Die Untergärung ist von der bei höheren Temperaturen erfolgenden "Ober­
gärung" zu unterscheiden. VVie wir schon wissen, ist sie durch die nach oben 
gerichtete Auftriebsbewegung der Hefe gekennzeichnet. Bei unserer bisherigen 
Behandlung wurde die obergärige Bierbrauerei in Deutschland kaum berück­
sichtigt. Deshalb erfolgt hier ein kurzer Überblick über ihre Bedeutung und Um­
fang zuerst in Bayern und darauf in Norddeutschland. 

Wie bereits hervorgehoben wurde, sind wir über die Frühgeschichte der mög-

221 Rammel und Fchrrnmn, Anm 'l, S. 105; Fchrmann, Anm 1, S 196. 
222 Delbrück, Anm. 18, S. 779 780. 
223 Ebenda, S. 680-681, Rammel und Fchrmann, Anm -l, S 98. 
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lich('n\'('isp in der' zweiten Hälfte des 15. Jahrhunderts aus Böhmen nach Bayern 
gplangten und hipr um 1800 grundsätzlich schon ausgebauten Untergärung nur 
uJll.ulänglich unterrichtet. Diese Unbestimmtheit bezieht sich auch auf den in 
diesem Buch untersuchten Zeitraum, \venn man versucht, den Anteil der unbe­
stritten untergeordneten I Ierstellung obergäriger Biere an der gesamten Bier­
erwugung in Bayern priiziser zu ermitteln. 

Cblich war es in Bayern, die Verschiedenheit zwischen untergärigem und 
obergärigem Bier mit der Art und Farbe der venvendeten Malze zu verknüpfen. 
Für die I Ierstellung von obergärigen Bieren wurde Weizen malz neben Gersten­
malz zugelassen, aber nicht die Venvendung von Zusätzen irgendwelcher Art. In 
der Hegelnahm man an, daß untergärig braune Biere aus Gerstenmalz und ober­
giirig weiße Biere aus einem Gemisch von blasserem Gersten- und V\'eizenmalz 
g(>braut wurden. Cbrigens wurde auch das aus Weizenmalz obergärig hergestell­
te Bier als" V"'eißbier" bezeichnet. 

Allerdings können Farbe des l\Ialzes und Gärungsart nicht unbedingt als Grad­
messPr des Cnterschiedes zwischen braunem und vveißem Bier angesehen \\er­
den. So warnt Scharl, daß \ver bei warmer VVitterung "braun Bier siedet, muß, 
statt l" 11 ter-, OberLeugbier zur Gährung nehmen". 224 

Ein sichtbarer Beweis fiir die gewisse Unsicherheit in bezug auf den Unter­
schipd zwischen den weißen und braunen Bieren, die in den fiinfziger Jahren des 
19. Jahrhunderts herrschte, sind die damals gemachten widersprüchlichen Aus­
sagen der von Behörden zugezogenen Sachverständigen, die in dieser Frage Klar­
heit schaffen sollten.225 VVie earl Lintner berichtet, rechnete man Ende der sieb­
ziger Jahre gewöhnlich bei den besseren Weißbiersorten mit 2 hl Gerstenmalz 
auf 1 hl V"'eizenmalz. Die Schwierigkeiten zu beurteilen, aus welcher Getreide­
art um 1880 das VVeißbier in Bayern bereitet wurde, geht aus Lintners weiteren 
Ausftihrungen hervor: 

,,\\'ährend man in den \\'cißbierbrauereien in Bayern immer mehr jeden VVeizen­
zusatz unterläßt und nur Gerstenmalz verwendet, soll in Kelhelm, dessen \\'eißbiere 
sehr beliebt sind, nur fCIn gebrochenes TH?Iz.enmalz hierzu verbraucht werden."226 

:'vlit diesem IIintergrund ist es verständlich, daß die in der nachstehenden 'Ihbel­
/t> erfaßten Daten über die BiererLeugung in Bayern während der Zeit von 1880 
bis 1913 ihre genaue Zusammensetzung nach der Gärungsart nicht ermitteln. 

22'l Schad, Anm. 17. S. 11,). 
22') Sedlrnayr, Anm ". S. IHCJ lDO 
22(, 1..1ll1ner, Anrn. I!. S. ")7") . 
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Tabelle 9: Biererzeugung und Verbrauch in Bayern (1880-1913) 

I Kalenderjahr Zahl der betriebenen Brauereien Biererzeugung Mutmaßlicher 
Verbrauch 

Braunbier- Weißbier- überhaupt auf den 
brauereien brauereien Kopf der 

Bevölke-
rung 

I 

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 I 235,8 

1900 4 .563 529 1.401 17.944.000 15.134 246,1 

1905 4.246 512 1.178 17.837.000 15.250 234,9 

1909 3.891 494 892 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 4.741 19.088.071 

Quelle ' 0 Kirmse (Hg.), Statistisches Taschenbuchfir Brauer und Brauerei-Interessenten, III, 
Berlin 1914, S 27. 

Sie zeigt, daß ab 1880 der Bierausstoß in Bayern von Jahr zu Jahr zunahm (mit 
Ausnahme von 1910) und daß er 1911 mit etwa 19,6 Millionen hl seinen Höhe­
punkt erreichte. Trotz der nachher einsetzenden Abnahme betrug die Biererzeu­
gung in 1913 noch knapp über 19 Millionen hl, d. h., daß die Bierproduktion zv\i­
schen 1880 und 1913 um etvva 60 Prozent anstieg. 

Während die Angaben eindeutig den ständigen Rückgang der Zahl der Braun­
bierbrauereien (von 5.524 auf 3.485) bestätigen, hielt dieser Trend zur Abnahme 
bei den \Veißbierbrauereien nur z\\ischen 1880 und 1909 an. Seit 1909 ist eine 
deutliche Zunahme von Weißbierbrauereien zu verzeichnen. Vermutlich handelt 
es sich bei dieser Erscheinung nicht um eine Steigerung der Produktion von ober­
gärigem Bier, sondern um eine Reorientierung der bayerischen (;'vlünchener) 
Brauereien auf die Herstellung hellen untergärigen Bieres, das imstande war, mit 
dem hellen Pilsener Bier zu konkurrieren. Um im Konkurrenzkampf mit den 
hopfenreichen hellen Bieren aus Böhmen, die seit etwa Anfang der neunziger 
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Jahn' des 19. Jahrhunderts wegen ihres Geschmackes in Deutschland immer 
größ('ren Anklang fanden, bestehen zu können, mußte das dunkle Bier des Mün­
ehen er Typus Schritt fur Schritt dem hellen Bier des Pilsener Typus weichen. Von 
diesen wirtschaftlichen und außervvirtschaftlichen (Geschmack) Ausgangstatsa­
ehen her kann die Zunahme der Weißbierbrauereien in Bayern zwischen 1909 
und 1913 verstanden werden. 

'ach Franz Schönfeld, dem Vorsteher der Abteilung für Obergärung an der 
VLB in Berlin, bestanden um 1900 in Bayern 1450 obergärige Brauereien, also 
größenordnungs mäßig vergleichbar mit der in der Tabelle für 1900 angegebenen 
Zahl der Weißbierbrauereien (1.401). Sie erzeugten etwa 185.000 hl obergäriges 
Bier, das ungefahr 1 % der Gesamtproduktion entsprach. Es mußte sich durch­
wegs um kleinen Braustätten handeln, wenn man bedenkt, daß um diese Zeit die 
größte obergärige Brauerei (in München) nicht mehr als 8.000 hl produzierte. 227 

An diesem Verhältnis zwischen dem obergärigen und untergärigen Bierausstoß 
in Bayern dürfte sich bis 1913 kaum etwas geändert haben. 

Obergärung: Norddeutschland 

Es gab schon früher Anlaß, darauf hinzuweisen, daß im allgemeinen bis etwa 
1840 in orddeutschland das Bier auf die obergärige Art gebraut wurde. Auch in 
den nächsten Jahrzehnten, trotz erheblicher Abnahme der Erzeugung von ober­
gärigem Bier und Umstellung auf Untergärung, hörte man hier nie mit der Her­
stellung obergäriger Biere auf. "Der Vortheil der Obergährung liegt darin", 
schrieb 1887 Leyser, "daß man nach sehr kurzer Zeit konsumreife Biere be­
kommt, daß man bei nur einigermaßen kühlen Kellern auch den Sommer über 
ohne Eisaufwand brauen kann, daß man ferner die während des Sommers er­
zeugte Hefe sehr gut bezahlt erhält, wesentlich an Hopfen spart, sowie ein Ge­
tränk erzielt, welches sich durch großen Kohlensäuregehalt und durch stillende 
Eigenschaft auszeichnet. "228 

Es sei hier angefügt, daß man innerhalb der norddeutschen Brauersteuerge­
meinschaft zur Bereitung obergäriger Biere außer Gerstenmalz oder Weizen­
malz, oder ihren Mischungen, auch bestimmte Zucker sowie daraus hergestellte 
Farbmittel verwenden durfte. 229 

227 F Schänfe!d, Oll' Herstellung obergähriger Biere, Berlin 1902, S. 5. 
228 l.('vser, Anm. 6, S. 381. 
229 Rommelund Fi>hrmann, ,\nm .. ~, S. 1,99; siehe auch Anm. 6, Kap. 7. 
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\Vas nun die norddeutschen obergärigen Biere betrifft, so handelte es sich um 
1900 in der Hauptsache um schwach ein gebraute dunkle Biere von 5 bis 7 % 
Stammwürze (bestimmt nach Balling). Im Gegensatz zu den englischen ober­
gangen Bieren waren die norddeutschen meist alkoholarme, niedrig vergorene, 
schwach gehopfte und süßlich schmeckende Getränke. Solche Biere wurden zum 
größten Teil aus Gerstenmalz unter Zusatz von Zucker in kleinen Brauereien mit 
relativ geringem Kostenaun.vand hergestellt. Das hing damit zusammen, daß sie 
ohne Anwendung von Kältemaschinen nach et\va vierzehntägiger Handhabung 
(Haupt- und Nachgärung) schon zum Verkauf kommen konnten. Sie v,aren viel­
artig, und in dieser Hinsicht wich die Herstellung der obergärigen und unter­
gärigen Biere wesentlich voneinander ab. Man pflegte nach der Form der Gefäße 
bei der Hauptgärung, geführt bei 10 bis 25°C, Z\\'ischen "Bottich-" und 
"Faßgärung" zu unterscheiden. Zur achgärung kam das Bottich- oder Faßbier 
auf Fässer oder Flaschen. Die seit etwa 1880 zunehmende Verbreitung des un­
tergärigen Flaschenbieres in Norddeutschland konnte an die hier in die vorindu­
strielle Zeit zurückreichende Behandlungsart, die achgärung der obergärigen 
Biere in Flaschen durchmachen zu lassen, anknüpfen. 

In den norddeutschen Hafenstädten waren stärkere Biere gefragt, die man 
vielfach aus \Veizenmalz bereitete. Unter den obergärigen Weizenmalzbieren war 
das Grätzer alkoholarme Bier wegen seines Rauch- und Hopfengeschmackes als 
Spezialbier sehr bekannt. Bei dem in Lichtenhain (2 km nordwestlich von Jena) 
erzeugten obergärigen, wenig gehopften und lichten Bier kam schwach geräu­
chertes Gerstenmalz zur Vervvendung. Es wurde aus Birkenholzkrügen getrun­
ken.2' Im \Vesten Deutschlands fand ein bitter schmeckendes obergäriges Bier 
Anklang. 

Unter den obergärigen Bieren muß noch das Berliner V\'eißbier erwähnt wer­
den. Als charakteristische Merkmale dieses Getränkes wurden der sauere und 
doch weiche Geschmack, der hohe Kohlensäuregehalt und der Bukettreichtum 
genannt. Man führte den Charakter des Bieres auf die Rohstoffe, die Sudführung 
und die Hefe zurück. Als Rohstoff wurde ein Gemisch von \Veizen- und Ger­
stenmalz im Verhältnis 3 : 1 bis 4 : 1 verwendet. Die Würze vvurde nicht gekocht. 
V\ras die Hefe anbelangt, neigte man zur Ansicht (Schönfeld), daß sie aus ange­
paßter gleichbleibender Mischung von Hefe und Milchsäurebakterien zusam­

mengesetzt war. 
Ohne auf Fragen hinsichtlich der Herstellung des Berliner Weißbieres und der 

anderen obergärigen Biere einzugehen, bleibt es eine Tatsache, daß sich das Ber-

230 Borkenhagen, "Jahresbericht", Jb. GGBB, 1963-64, S 166-167. 
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liner Weißbier bei dem nIlgemeinen Rückgang der obergärigen Biere in ~ord­
deutschland seit der z\veiten Hälfte des 19. Jahrhunderts verhältnismäßig gut be­
hauptete. Um 1900 wurden mehr als 11,4 :'vIillionen hl \Yeißbier in Berlin erzeugt, 
und diese Produktion entsprach immerhin 52 0Al aller in der \Iark Brandenburg 
obergärig gebrauten Biere.2' 

Der starke Rückgang der Erzeugung von obergärigem Bier im ;\orddeutschen 
Brau~teuergebiet von 1873 bis 1913 ergibt sich eindeutig aus Tabelle 10. 

Tabelle 10: Biererzeugung und -verbrauch im :"i'orddeutschen Brausteuergebiet (1873-1913) 
-

r KoIood,","" :\lenge des gewonnenen ;\lutmaßlicher 
und von 1877 an verkaufsfertigen Bieres Verbrauch 
Hechnungsjahre; 

I 1. ,\pril bis 
31. ;\Iarz 

obergäriges untergäriges zusammen überhaupt auf den 
Kopf der 
Bevölkerung 

hl hl hl 1000 hl Liter 
1H73 7,664.117 1O,221.8H 17,885.961 

1875 7,702.971 11,733.017 19,435.988 19.800 61.7 

1 80/81 7,217.307 12,016..181 19,233.788 19.296 56,6 

1885/86 7,353.853 14.750.674 22,104.527 22.293 62,8 

1890191 7,577.754 21,788.175 29,365.929 30.864 80,2 

1895/96 7.174.5H 27,155.766 31,330.310 36.324 88,8 

1900101 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 34,902.192 40.189.761 42.291 84,0 

1909/10 4,935.676 32,357.662 37,293.338 39.358 77,4 

1910111 I 4,811.610 33,219,487 38,031.097 39.938 77,6 

1911/12 5,.W7A79 35,940.014 4L347.523 43.218 83.0 
1912/13 4,564.810 34,972.909 19,537.719 41A88 78.6 

Quelle: O. K,rmse (Hg), Statistisches Taschenbuchfor Brauer und BrauereI-Interessenten, II/, 
Berlzn 1914, S. 26. 

21\ Diesen Ausführungen liegt das unter Anm. 227 zitierte W .. rk ch"nfelds zugrunde. V gl. auch 
K. Bullemer. Das Berlmer \\'eißbier. Sonderdruck aus der Julnläumsausgabe "75 Jahre VLB"' 
der Fachzeitschrift "D,e Brauerei", Berlin, :\'r. 79/80 vom 6. Oktober \958. 
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Sie zeigt, daß im Jahre 1873 noch etwas weniger als 43 Prozent der gesamten 
norddeutschen Bierproduktion auf die obergärigen Biere entfielen. Aber sie ver­
mittelt auch die rückläufige Entwicklung in diesem Sektor der Brauindustrie. Im 
Jahre 1913 betrug die Produktion von obergärigem Bier nur noch 11,5 0/0. Das Ver­
hältnis zwischen Erzeugung und Konsum von obergärigem und untergärigem 
Bier in den norddeutschen Staaten von 1873 bis 1913 hatte sich ohne Zweifel zu­
gunsten des untergärigen Bieres verschoben. 

In diesem Zeitraum verminderte sich im allgemeinen die Zahl der Brauerei­
betriebe im norddeutschen Brausteuergebiet. Tabelle 11 soll veranschaulichen, 
daß diese Abnahme in unterschiedlicher Weise die Verhältnisse bei der ober­
gärigen und bei der untergärigen Biererzeugung beeinflußte 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. März Bierbrauereien 

obergäriges untergäriges 
Bier Bier 

gewerbliche nicht 
gewerbliche 

1873 13.561 7.544 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 41 2.574 

1910/ 11 4.324 1.822 21 2.481 

1911/ 12 4.199 1.754 22 2.423 

1912/ 13 4.002 1.629 24 2.349 

Quelle: O. Kirmse (Hg.), Statistisches Taschenbuchfiir Brauer und Brauerei-Interessenten, 111, 
Berlin 1914, S. 25. Für die Jahre 1905/06, 1909/10, 1910/11, 191V12, 1912/tJ wurde die Gesamtzahl 
der Brauereien korrigiert. Durch eine Gegenüberstellung der entsprechenden Einzelwerte wurden 
Unstimmigkeiten erkannt und die Zahlen umgerechnet. 
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Zwischen 1873 und 1913 nahm die Zahl der norddeutschen Brauereien um 
mehr als zwei Drittel, von 13.561 auf 4.002 ab. Die obergärigen waren mehr als 
die untergärigen Brauereien vom Rückgang betroffen. Im Jahre 1873 bestanden 
10.170 obergärige Betriebe, 1913 dagegen waren es nur 1.653. Ihr Anteil an der 
Gesamtzahl fiel von fast drei Vierteln (74,9 %) auf etwas mehr als zwei Fünftel 

(41,3 %). 
In den vier Jahrzehnten setzte sich auch die Verringerung der Zahl der unter­

gärigen Brauereien fort, von 3.391 auf 2.349. Wenn auch nicht so ausgeprägt wie 
bei den obergärigen Betrieben, sank die Zahl der untergärigen Brauereien um 
fast ein Drittel. Trotzdem war der Anteil der untergärigen Betriebe an der Ge­
samtzahl steigend. Während der Anteil 1873 rund 25 % betrug, erhöhte er sich 
1913 fast auf 60 0/0. 

1873 erzeugte eine norddeutsche obergärige Brauerei durchschnittlich etwas 
mehr als 750 hl und 1913 knapp über 2.760 hl. Bei den untergärigen Brauereien 
lagen die entsprechenden Produktionszahlen bei etwas über 3.000 und knapp un­
ter 14.900 hl. Es ist wohl davon auszugehen, daß in der Zeit von 1873 bis 1913 die 
obergärigen Brauereien in orddeutschland zu den kleineren Betrieben gehör­
ten. Den deutschen untergärigen Brauereien kam die Rolle des Trägers 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 Möglichkeit, die Vorherrschaft der briti­
schen Brauindustrie zu beenden, die grundsätzlich mit obergärigen Systemen ar­
beitete, sie von internationalen Märkten zu verdrängen und neue zu erobern. 

6.5 VERTRIEB OE BIERES 

Absatz, Verbrauch und der Übergang vom Hand- zum Maschinenbetrieb 

Hinsichtlich der einzelnen Vorgänge im Mälzungs- und Brauprozeß wurde schon 
mehrmals darauf hinge ... iesen, daß sie von der Umstellung zum industriellen 
Bierbrauen weder gleichzeitig noch gleichermaßen betroffen wurden. Ihr lagen 
zeitlich aufeinander erfolgende bzw. parallele technische und wissenschaftliche 
Entwicklungen zugrunde, die in dauernder Wechselwirkung zu sozialökonomi­
schen Geschehnissen unterschiedlich in die Braupraxis eindrangen und sie be­
einflußten. 

Seit den achtziger Jahren machten sich die Wechselbeziehungen zwischen den 
sozialen, ökonomischen und technischen Faktoren auch bei der Industrialisie-
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rung des Vertriebes des fertigen Bieres bemerkbar. Einerseits trat mit dem An­
wachsen des Anteils der Mittel- und Großbetriebe an der Gesamtproduktion das 
Problem der Erhöhung und Erweiterung des Absatzes in den Vordergrund. An­
dererseits hing seine Lösung maßgeblich mit beschleunigter Mechanisierung der 
Vorgänge im Schluß stadium des Brauprozesses zusammen, die die Handarbeit 
ersetzte. Der technische Fortschritt, in den Dienst der Brauunternehmer gestellt, 
konnte einen entsprechenden sozioökonomischen Druck auf die Brauereiarbei­
ter ausüben und wirkte dadurch den damaligen intensiven Bewegungen, ihre 
Lohn- und Arbeitsverhältnisse 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 für brauwirtschaftliche 
Fragen E. Struve 1909: 

"Entfallen doch nicht weniger als neun Zehntel alles in Deutschland getrunkenen 
Bieres .. . auf die Arbeiterbevölkerung, d. h. auf die en.verbstätigen Kreise mit we­
niger als 2000 M Jahrescinkommen."2~2 

Diese Entwicklungen beeinflußten sich wechselseitig und zeitigte folgende Er­
gebnisse. Einmal steigerte sich der Bierverbrauch je Kopf der Bevölkerung und 
erreichte mutmaßlich 1900 bzw. 1900/01 seinen Höhepunkt vor dem Ersten Welt­
krieg in Bayern mit knapp über 246 I und in Norddeutschland mit knapp unter 
971 (vgI. Tabellen 9 und 10). Zum andern war der Weg des Bieres vom Lagerfaß 
zum Konsumenten von maschinellen Hilfsmitteln gekennzeichnet. Von ihrer Ver­
wertung im Zusammenhang mit Abfüllen von Bier aufVersandfcisser und auffla­
schen, bis etwa 1914, wird im nachstehenden und zugleich letzten Abschnitt die­
ses Kapitels kurz berichtet. 

Behandlung und Reinigung der Versanzifässer 

Wir erfahren von F. Sedlmayr, daß das Spatenbier bis etwa 1860 in holzgereiften 
"Verschickfasseln" von 112 bis 2 Eimer (34,2 bis 136,8 I) vertrieben wurde. Der 
Verzicht auf holzgereiftes Versandgeschirr (" Versandfasser" , "Transportfasser", 

232 E. Struve, "Cber gemeinsame wirtschaftliche Interessenfragen der Brauereien in Nord- und Süd 
deutschland", in: Jb. VLB, 19 (1909) S. 206. 
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"Kleingefilße", "Kleingebinde") war eng mit der Ausdehnung des Versandge­
schäftes im letzten Drittel des 19. Jahrhunderts verbunden.2~~ 

Bis 1911 verloren die holzgereiften Versandfrisser praktisch an Bedeutung; im 
großen und ganzen hatten sie 10 bis 200 I Inhalt und wurden fast ausschließlich 
aus Eichenholz mit Eisenreifen verfertigt und auf der Innenseite mit einem Über­
zug von Pech versehen. Bemühungen, sie durch eiserne Gefaße mit Glas- oder 
I Iarzglasur zu ersetzen, waren nicht erfolgreich. Um sie vor Einbeulungen zu be­
wahren, stattete man sie mit einem besonderen blechernen bzw. hölzernen 
Schutzmantel ("Überfaß") aus. Dies verteuerte ihre Herstellung und Erhaltung 
und fOrderte nicht die Nachfrage nach ihnen. Das Interesse für solche Gefaße be­
schränkte sich auf einzelne Selbstschenker und auf den überseeischen Versand. ~',4 

Von jeher gehörte das Nachziehen von gelockerten Faßreifen mit Aufsetz- und 
J landhammer zu den wichtigen Aufgaben beim Vertrieb des Bieres. Bis 1914 war 
diese Arbeit in kleinen Betrieben durch die Industnalisierung kaum betroffen. In 
großen Betrieben führte die Erhöhung des Absatzes zur Verdrängung des Antrei­
bens der Faßreifen von Hand durch Maschinen. Der Antrieb dieser "Faßreifen­
Antreibmaschinen" erfolgte auf mechanischem bzw. hydraulischem VVege. Solche 
mit doppelseitiger Wirkung, die die Reifen gleichzeitig von zwei Seiten anzogen, 
konnten mit IIilfe nur eines Arbeiters stündlich 120 Fässer pressen.2)5 Die Ver­
sandgefiiße wurden bis zur Durchsetzung der industriellen Produktionsweise vor­
\\iegend händisch gereinigt. Die Außenreinigung erfolgte mittels Handbürste und 
das Innenreinigen durch Ausspülen (Abb. 16). Mit dem steigenden Verbrauch 
genügte diese auf den Menschen abgestimmte Arbeitsweise nicht mehr den wirt­
schaftlichen und technischen Anforderungen, die an sie gestellt \vurden. 

Diese Situation forderte die Konstruktion von "Faßwaschmaschinen", deren 
Einsatz seit den achtziger Jahren immer lohnender erschien. "Bürstenmaschi­
nen ", die die Außenreinigung des in der Maschine rollenden Fasses zustande 
brachten, waren zuerst verwendet worden (Abb. 17). Leyser berichtet, daß zu je­
ner Zeit eine solche Maschine, von einem Arbeiter bedient, in einer Stunde etwa 

23) Sedlmayr, Anm. 3, S. lG-~ f. :\Terkwürdiger.."eise sind die wiederholt genannten Autoren Leyser 
und Wild nicht über die Zahl der vorhandenen FaßöfTnungen einig. Ihre Beschreibung des Ver­
sandfnsses bezog sich auf die Jahre um 1880. Leyser schncb: "Jedes Faß besitzt zwei ÖfTnungen, 
von denen eltle im Boden und eine in der :\litte der Spund daube sich befindet, erstere ÖfTnung 
\\ If(I I.apfcn- und die zweite Spundloch genannt." Von \\'ild erfahren wir, daß außer dem 
'iP"Ilr!)och (7.lIm Befililen und dem Zapfloch (zum Lüften) noch das n,\nzapf'-Ansteckloch 
Stl"hloch) an der l1erstell Stellp unter dem Spundlocb" zu finden war SIehe I-,'yser, Anm 6, S. 

1 ß. Wild, Anm 122, S ~.~ 

2').1 Dplbrück, Anm. 18, S, ')05 306; Fehrmann, Anm 1, 'i 208. 
z15 Delbriick, Anm. IX, S. 116· 318; Rommel und Fehrm;tnn, .\nm '1-, S, 110 
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Abb. 16: Faßreinigung von Hand 

Abb 17: Bürstenlllaschine 
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175 bis 200 Transportfässer von 15 bis 200 I Inhalt reinigte. Daneben gelang auch 
die gründliche Reinigung des Faßinnern auf maschinellem Wege mittels einer ro­
ti<'render Düse ("Spritzkopf'), die im Spundloch steckte. Die Rotation resultier­
te aus der schräg gestellten Diisenöffnung, aus der Wasser unter Druck ins Faß 

spritzte. 
Anscheinend bedienten sich auch kleinere Betriebe dieser Spezialmaschinen. 

Seit etwa dem Beginn des 20. Jahrhunderts gingen Großbetriebe zur Benützung 
von Anlagen über, die die Außen- und Innenreinigung der Fässer in einem ein­
zigen automatisierten Gang vollbrachten.236 

J Iandpicherel 

Anschließend an den obigen Hinweis auf die Auskleidung der Gefäßinnenfläche 
mit einem Pechiiberzug soll nun die Picharbeit besprochen werden. Wie so vie­
les anderes beim Bierbrauen, basierte diese umfangreichste Tätigkeit im Lager­
keller auf vorindustriellen handarbeitlichen Erfahrungen. Sie führten zur empi­
rischen Erkenntnis, daß das Holz der Gefäße mit gärender Würze bzw. mit 
ausgereiftem Bier nicht unmittelbar in Kontakt kommen sollte und daß eine 
Pechschichte auf der Innenfläche diesen Kontakt am besten verhindern konnte. 

olange der Verbrauch örtlich von Kleinbrauereien gedeckt wurde, pflegte man 
auf das Pichen der Gefaße, in denen das für den raschen Verschleiß bestimmte 
Schenk- oder Winterbier transportiert wurde, anscheinend zu verzichten. Jeden­
falls kann dies mit folgender Äußerung von Scharl belegt werden: "Das inwendi­
ge Auspichen der Winterbierfasser ist nicht nöthig. "237 Daraus kann entnommen 
werden, daß um 1800 in Bayern das Pichen vorzugsweise beim Bierfassen im 
Sommerkeller zur Anwendung kam. Der glänzende Pechüberzug gewährleistete 
bequem die Reinheit und Dichtigkeit der Sommerbierfässer, 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 I Ieiss, v\'urden die Fässer in Altbayern ausgepicht. Der acht­
zig Jahre später schreibende Wild bestätigte, daß ein dauernd leichter - von so 

2')6 Leys['r, Anm. 6, S. ·HZ; Delbnick, Anm. 18. S 318 319; Fehnnann, Anm. 1, S. 214 f. 
2.'J7 ~charl, Arun. 17, ~. 121. 
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manchem Konsumenten offensichtlich geliebt - typischer Pechgeschmack oft bei 
bayerischen sowie bei den lange lagernden Pilsener Bieren festzustellen war.2~8 

Das Pichen gehörte 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 
Übung bei der Piche re i verlangte. Erwartet wurde, daß der Pechverbrauch nied­
rig blieb und die Fässer nicht verbrannt wurden. Die zeitraubende Operation, die 
geschickter und kräftiger Hände bedurfte, wurde von Heiss folgendermaßen ge­
schildert: 

"Der vordere Boden des Fasses vvird herausgenommen und die SpundöfTnung gut 
verschlossen. Hierauf wird das Pech in das Faß gebracht, mit Stroh entzündet, und 
das brennende Pech so lange aufgerührt bis das ganze innere Faß im Feuer steht. So­
wie dieses bezweckt ist, vvird augenblicklich der herausgenommene Boden vor die 
ÖfTnung des Fasses gehalten, so jedoch, daß noch Luftzutritt genug vorhanden ist, 
daß das Feuer im Faß fortbrennen kann, welches ein, paar Minuten andauern darf. 
\ViII man das Feuer dämpfen oder löschen, so darf man nur den Boden mehr oder 
minder genau vor ÖfTnung des Fasses halten. 
Dieses sogenannte Ausfeuern der Fässer wird nach Umständen zwei auch dreimal 
wiederholt. 
Dabei hat man vorzüglich darauf zu sehen, daß auch der vorgehaltene Boden gehörig 
erhitzt wird und - sind es alte Fässer - auch das alte Pech ablauft. Ist dieses gesche­
hen, so wird so schnell als möglich der vordere Boden eingerichtet, das Faß einige 
Male so umgestürzt, daß es auf jeden Boden zu stehen kommt, und dann so lange 
gekugelt bis es kalt ist. 
Nach Verlauf einiger Minuten schlägt man den mittleren Bodenzapfen heraus, läßt 
die im Fasse befindliche gespannte heiße 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 Faß eindringen kann, und das 
Pech schneller erkaltet und kompakter wird."2~g 

Es fällt auf, daß sich Heiss zur Frage der für den Arbeiter so schädlichen Aus­
wirkungen der Rauchentvvicklung in dieser bis ins einzelne gehenden Schilde­
rung nicht äußerte. Ebensowenig wies er auf die Möglichkeit einer Explosion hin. 

258 Heiss, Anrn. 7, S. 227; Wild, Anrn. 122, S. 196. 
259 Heiss, Anrn. 7, S. 227 228. 
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J\l{J.\chlnenpicherei 

V<'rmutlich trug<'n diese Nachteile des Pichens der Fässer von Hand dazu bei, es 
auf maschinellem 'y\'eg<, auszufuhren. Doch für den Großbrauer bestand auch ein 
wirtschaftlich-technischer Grund, zur Picherei mit Maschinen überzugehen, der 
sicherlich nicht minder zvvingend vvirkte. Als man 1873 in der Spatenbrauerei in 
München erstmals einen "Dampfpichapparat" einführte - in Wirklichkeit war es 
eine VOITichtung zum Entpichen , hieß es, daß damit innerhalb von sechs Stun­
den täglich 300 Fässer von durchschnittlich 80 I entpicht wurden. Während man 
damals beim Entpichen zur Maschine griff, erfolgte das Bepichen immer noch 
ohn<' J\pparat, nach der überlieferten Art des Handpichens. 24<l Ob diese zeitlich 
unterschiedliche Einfuhrung von zwei so komplementären Techniken zufälligen 
oder notwendigen Gründen zuzuschreiben ist, müßte erst untersucht werden. 
Wie dem auch sei, in den Brauereikreisen galt das Auftragen einer neuen Pech­
schicht immer schon als schwierig, zeitraubend und gefährlich. Obzwar es ge­
bräuchlich war, das Gefaß zuerst zu entpichen, trachtete man allmählich beide 
Verfahren gememsam zu besorgen. 

Abb. 18: Pichmaschinc ftir Dampf und Gebläse kombiniert mit einer Düse um 1880 

24<l <"cdlma 'r, ,\mn . 'i. S. 3W. 
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Seit den achtziger Jahren waren Apparate zur Dampfpicherei (offenbar von 
dem Franzosen N. Galland eingeführt) bzw. zur Heißluftpicherei (dem württem­
bergischen Bierbrauer A. Stockhausen zugeschrieben) keine Seltenheit mehr. 
Die heiße Luft wurde durch Blasen von Luft durch glühende Holzkohlen oder 
Koks erzeugt. Gewöhnlich bestand das Pichverfahren mit diesen Einrichtungen 
darin, daß zuerst brennendes Pech durch das Spundloch des zu pichenden Ge­
feißes geschüttet wurde. Danach wurde heiße Luft (überhitzter Dampf) mittels 
eine Düse durch das Spundloch eingeblasen. Dadurch '.vurde das im Faß befind­
liche Pech entzündet, und darnach verfuhr man einfach in derselben Weise wie 
beim Handpichen (Abb. 18). 

Ein Vorteil dieses Verfahrens war die Zeitersparnis - man rechnete, daß es 
nicht mehr als 4 bis 5 Minuten dauerte. Auch die Qualität des Pechüberzuges bes­
serte sich beträchtlich, denn das Pech verteilte sich in verhältnismäßig glatter 
Schicht über die Innenfläche des Fasses. Hinsichtlich der Explosionsgefahr und 
der gesundheitlichen Schädigung der Arbeiter brachte dieses Verfahren keine 
Verbesserung der Situation.241 

Beginn der Automatisierung der Picherei242 

Diese Nachteile '.vurden mit dem 1891 von Bernreuther erfundenen Bepichen 
mittels Handpumpe nicht vollkommen beseitigt, aber gemildert. Das Prinzip der 
Einführung flüssigen Peches unter Druck und das Streben, das Ent- und Bepi­
chen gleichzeitig zu bewältigen, 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 nämlich dem aus dem 
Spundloch ablaufenden Pech nur den Weg in den Pechkessel zurück. Hier kam 
es auf die Erfahrung des Küfers an, über die Qualität des Peches, aufgrund des 
Aussehens des neuen Pechüberzuges 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. H5 f. Vgl. auch Stange, Anm. 115, S. 157-159. 
242 Dazu einschhcßlich des angeführten Zitats, siehe Fehnnann, Anm 1, S. 223 236. Vgl. auch WIld, 

Anm. 122, S. 191. 
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Andererseits kamen bereits auch selbsttätige Anlagen auf, deren Teile beim 
Entpichen, Bepichen und Rollen der Fässer zusammenwirkten und diese ge­
brauchsfertig abgaben. ach den 1913 durch Versuch ermittelten Angaben lag die 
stündliche Leistung solcher selbsttätigen Maschine bei 180 Versandfassern ver­
schiedener Größe (alle unter 50 I Inhalt). Sie \ .... 'UTde von zwei Arbeitern bedient, 
die das Auflegen der Fässer bzw. das Öffnen und Aufreiben der Zapflöcher be­
werkstelligten. 

Eine Vorstellung von den Beweggründen, die damals die Automatisierung der 
Picherei vorantrieben, gibt folgendes Zitat des zeitgenössischen Experten in Fra­
gen des Brauerel-:vIaschinenwesens Fehrmann: 

.,Bei Einzelapparaten hängt die Leistung sehr von der Geschicklichkeit der Arbeiter 
ab. Die Zahl der Bedienungsmannschaften ist wenigstens die doppelte als bei der 
selbsttätigen Pichmaschine, während die gleiche Leistung noch keineswegs sicher­
gestellt ist. Es kommt hinzu, daß die selbsttätig arbeitende Maschine die gleiche Lei-
tung auf viele Stunden aufrechterhalten kann, während bei einfacheren Anlagen die 

Arbeiter allmählich ermüden und 1Il der Aufmerksamkeit und Gleichmäßigkeit bei 
der Arbeit nachlassen." 

A lfüllen auf VersandJasser 

Als Folge und Faktor der Industrialisierung des Brauwesens veränderte sich seit 
etwa 1880 auch das Abfüllwesen grundlegend. Es traten Vorrichtungen auf den 
Plan, die das Füllen der Kleingefaße mechanisierten. 

Vor der Umstellung des Bierbrauens auf industrielle Produktionsweise ge­
schah das Abfüllen von Hand im Lagerkeller und verlief einfach. eben dem an­
spruchslosen Einschütten mit Kannen wurde das Bier meist über Ablaufhähne 
und chläuche aus Därmen von den etwas höher liegenden Lagerfassern in die 
Transportfasser geleitet. 

Einfach mag die Operation gewesen sein, aber sie war mit manchen Übeln 
behaftet. In der Hauptsache handelte es sich um Verluste an Bier und Koh­
len äure, die beim Anstecken und Abseihen des Lagerfasses entstanden. 
Außerdem passierte es immer wieder, daß das abgezogene Bier nicht die er­
...... artete Klarheit besaß. chließlich ergaben sich Schwierigkeiten aus der Ver­
größerung des Produktionsmaßstabes 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 Fässer im Keller gesetzt wur­
den, ...... enn man bedenkt, daß man z. B. bei einem jährlichen Ausstoß von 
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Abb. 19: Anstichhähne für Biertranspordiisser 

10.000 hl täglich mit dem Befüllen von nmd 100 F'assern von 1/81m 1 bl Inhalt 
rechnete.24.5 

Wenn wir Wild folgen, so bezog sich die ente Änderung auf die VeniDßeraD8 
des Bierverlustes mit Hilfe einer neuen Ansteckmethode: 

"Man schraubte eine Messingapparatur mit Gummiverdichtung um den vontehen­
den Zapfen des Fasses fest an. Dabei ist schon interessant, wie zähe man 8D dem 
wohl zunftgerechten aber recht störenden Zapfen hing. Hieraufbohne man mit ei­
nem in dem zylindrischen Gehäuse befindlichen, durch Stopfbucbse abpdlc:htet.ea 
konischen Holzbohrer den Zapfen 8D und zog Ihn mittels ScbraubengewInde Im Zy­
linder eingeschlossen aus dem Faß heraus. Das ......... gealwcblO8, alc:her ...t­
ohne jeden Bierverlust. VorsicbtahaJber pßeplman den Zapfen YOI' deID ADlaiupD 
des Apparates zu säubern und etwas zu lockern. "IM 

Hier sei am Rande vermerkt, daß diese Art des Anstic:ha des L.gabul ..a 
das Kleingefäß übertragen wurde. Sie ersetzte das herlüimmIicbe ADl .. _ .... 

welchem man den Anstichbabn direkt in das FaBholz einedtlng, f'niIidL-­
Verspritzen und Biervertust24.5 (Abb. 19). 

Danach nahm man die Lösung der KohleaÜllietealutfl4ieeDl AnwUt Dill 
ste Maßnahme, den Verlust an Kohlensäure 1IIder" Koatrolle zu briJlpD, ... 
sich aus der Erkenntnis, daß di ... Ziel durch AbfiiIlea UDteI' C8BIIIlIh_­
reichen sei. achdem man es zuerst mit Wasseillhuck venuc:hte, " _ 

243 ~ Amn. 1, S. 236-257. 
244 WIld, Amn. l22, s. w. 
246 Stmp, Amn. 115, S. 152. 
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und nach zum Luftdruck über. Man zog das Bier vom Lagerfaß ab, das man un­
t('r schwachen Luftdruck von etwa 0,3 bis 0,6 Atm. setzte. Hier lag der Ursprung 
der Abfüllung des Bieres durch den "Gegendruck-Abfüllapparat. "246 

Die ", .. eitere Entwicklung auf diesem Gebiete soll erst nach der Behandlung der 
"BierkWrung'", mit der sie eng verknüpft war, geschildert werden. Wenn man 
vom kiinstlichen Klüren des Bieres spricht, so muß man sich vor Augen halten, 
daß 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, daß gute Rohstoffe, gewissenhaft ausgefuhrtes 
Bmuverfahren, sorgfaltige Lagerung einschließlich der zum Selbstklären erfor­
derlichen Zeit genllgen sollten, ein klares Produkt zu liefern. Neben dem Legen 
des Bieres auf Späne aus Buchen- oder Haselnußholz, um Nachgärung und 
Klärung zu beschleunigen, benutzte man höchstens Hausenblase als Klärmittel. 
Gleichzeitig aber bemerkte Lintner, daß in Beziehung auf die Klarheit und den 
Glanz des Bieres die Anforderungen enorm gestiegen seien, und die künstliche 
Klärung für das Bier, wenn sie nötig ist, ebenso angezeigt erscheint wie fur den 
\Vein.247 

Das Bedürfnis 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 brau technischen Gründen (Wiedervervvendbarkeit, Einpressung mit mäßi­
gem Druck) ging man zu anderen Filtermaterialien über, wie Zellulose, Baum­
wolle und Asbest. Es wurden Bierfilter unterschiedlichster Konstruktion gebaut, 
mit denen wir uns nicht weiter befassen \'verden.24.8 

\eVas uns im Zusammenhang mit der Entwicklung des Abfullwesens hier in­
teressiert, ist, daß die Benutzung dieser Bierfilter einen Abfulldruck benötigte, 
der den fur das Lagerfaß zulässigen Druck überschritt. In der Folge wurde eine 
l<lüssigkeitspumpe ("Druckregler") dazwischengeschaltet, die das Bier aus dem 

2·W Wild, Anm. 122, S. 176-180; E Schlobach, "Technische Ent\~icklung und wirtschafLliche Bedeu­
tung der Brauerei und Kellereimaschmen-Industrie", in. Deutsche Brauerei Ausstellung 1951 
2-L Sept. bis 7. Okt_ 1951, :\ltinchcn Offizieller Katalog, S 33. 

2 H Lintner, Anm. H, S 'i00; sll'he auch S_ 307 308. 
2·1-8 11. Witunar, "Entwicklung drr Filtrauon", Brauwelt, 126 (1986), S. lH6. Allerdings gibt es den 

Hinweis auf .. Enzinger's Uni\'ersd[ "rhnellfilter" mit Abbildung a,,~ dem Jahre 1878 Vgl F. 
Berg, "Die EntWIcklung des .\bfull\\esens innerhalb der letzten 100 Jahre", Ill : 100 Jahre Br~ll­
welt, 101 (1961" S. 1 \{)6 H07; siehe auch Delbrtick, Anm . 18, S. 93-99, Wild, Anm . 122, S 
lb3 186. 
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Lagerfaß unter Gegendruck durch den Filter in das Versandfaß drückte. Der 
Druckregler - für Transmissions- oder elektrischen Antrieb eingerichtet - sollte 
möglichst stoßfrei und unter Vermeidung von Druckschwankungen in der För­
derleitung arbeiten. 249 Nicht zuletzt gestatteten es die Neuerungen im Abfüllwe­
sen, bei größeren Brauereien den unterirdischen Keller zu verlassen und das 
Abziehen des Bieres auf Kleingefaße im oberirdisch gelegenen Abfüllraum vor­
zunehmen. Aber auch kleineren Betrieben standen die neuen Abfüllanlagen in 

einfacher Ausführung zur Verfügung. So konnten sie fahrbare, mit Rollen aus­
gerüstete Faßfüllapparate an verschiedenen Stellen des Kellers zum Abfüllen ver­
wenden. Dagegen machten die größeren Betriebe am Vorabend des Weltkrieges 
meistens von feststehenden, selbsttätigen, mit mehreren Abfüllvorrichtungen 
ausgestatteten Apparaten Gebrauch.25o 

Flaschenbier in Nord- und Süddeutschland 

Seit etwa 1880 hatte in Norddeutschland der überkommene Vertrieb in Flaschen, 
wie bereits angeführt, immer mehr an Bedeutung gewonnen. Die Grundlage die­
ser Entwicklung war die Verquickung des industriellen Wachstums, das seinen 
Niederschlag u. a. in der Vergroßstädterung und Beschäftigtenzunahrne fand, mit 
der Entstehung von industriellen Ballungsgebieten, dem weiteren Ausbau des Fa­
brikswesens und der ausgedehnten Bautätigkeit. In Norddeutschland waren die­
se Vorgänge eng verflochten mit dem Voranschreiten des untergärigen ("bayeri­
sehen") einschließlich des auf die Flasche abgefüllten Bieres. Ständig häufiger 
zogen die industriellen Arbeiter die untergärigen Flaschenbiere den obergärigen 
wegen ihrer Haltbarkeit, ihrer gleichmäßigen Qualität 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 beschäftigte, schrieb etwa 1900 über den wirtschaftlichen und 
sozialen Hintergrund dieser Zuwendung der (Berliner) Fabrik- und Bauarbeiter 
zum untergärigen Flaschenbier anschaulich: 

"Die Erhöhung des Bierkonsums und die Veränderung des Anteils der beiden Bier­
sorten an ihm beeinflußte das Flaschenbiergeschäft und speziell das Flaschenbierlie­
ferungsgeschäft in günstigem Sinne. Verschiedene Grunde wirkten in besonders gün­
stiger Weise auf die Ausbreitung des letzteren. In erster Linie die Vermehrung der 

249 Fehrrnann, Anm. 1, S. 237; Stange, Anm. 115, S. 174. 
250 Wild, Anm. 122, S. 180; Fehrrnann, Anm. 1, S. 238; Rammel und Fehrrnann, Anm. 4, S. 118. 
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Hlhriketablissements. Gerade in den Fabriken wird aber fast nur I<laschenbier kon­
sumiert. Es ist in jedem Betrieb mll einer größeren Zahl von Arbeitern so gut wie aus­
geschlossen, daß das Bier in Gläsern oder Krügen aus der benachbarten Gastwirtschaft 
geholt und nur in den allergrößten Etablissements wiederum ist es möglich, daß das 
Bier selbst abgezogen wird. So mußten die ausgedehnten Neugriindungen und Hand 
in IIand damit die Vergrößerungen der bestehenden Fabriken den F1aschenbierver­
trieb mächtig fördern, und den F1aschenbierhändlern regelmäßige Abnehmer größe­
rer Quantitäten zufUhren. Nicht so regelmäßig und mll einem Risiko verknüpft, aber 
den I-laschenbierhandel auch sehr steigend, war die Lieferung an die bei den Bauten 
beschaftigten Arbeitern Solange in Berlin fast allein Weißbier produziert wurde, war 
der Konsum auf den Bauten nur gering. Direkt aus der F1asche konnte das Weißbier 
nicht genossen werden, es in Gläser zu schenken war zu umständlich, da der Standort 
der Arbeiter nicht derselbe blieb und die Gefahr bestand, daß bei et\.vruger Unge­
schicklichkeit das Glas mit dem Bier umgeworfen wurde. Der Genuß von Bier be­
schränkte sich daher meist auf die Arbeitspausen. Seil EinfUhrung des baynschen Bie­
res vollzieht sich der Konsum in viel einfacherer und bequemer Weise: der Arbeiter 
steckt eine oder mehrere F1aschen in die Tasche und trinkt je nach Bedürfnis. 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 Fällen eine gute ist, so wird auf den Bauten sehr 
viel Bier getrunken, es kommen manchmal auf jeden Mann im täglichen Durchschnitt 
6 bis 10 I-laschen. \Venn diese Verhältnisse auch bereits in den ersten Jahrzehnten nach 
der Einführung des bayrischen Bieres sich eingebürgert haben, so haben sie doch erst 
seit den siebziger Jahren erhöhte Bedeutung erlangt."251 

Von entscheidendem Einfluß für die Entwicklung des Flaschenvertriebes war, 
daß seit etwa dem Beginn der achtziger Jahre die Brauereien in ihn einstiegen, 
im Haschenvertrieb eine Möglichkeit sahen, den Bierverlag auszuschalten (der 
sich nach 1820 als selbständiges Gewerbe herausgebildet hatte). Die Brauereien 
sahen in dem Vordringen in den Flaschenbiervertrieb ein \'\richtiges Mittel, den 
Bierabsatz erheblich zu steigern. 1894/95 setzte die Schultheiss-Brauerei 21 Mil­
lionen I<laschen Bier ab, fünf Jahre später v .... aren es schon rund 70 Millionen oder 
254.000 hl. Der Anteil des I<laschenbieres betrug 32 % des Gesamtabsatzes von 
78·l.000 h1.2~2 

Eine Vorstellung von der Entfaltung des Verbrauches von I<laschenbier in 
orddeutschland ergibt sich aus der Annahme, daß um 1910 hier ein Viertel bis 

em Drittel der gesamten Biererzeugung in Form von Flaschenbier in den Kon­
sum gelangte.253 

25\ C, 5tfcspmann. Die I-nt\\lcklOlng des Berlmer F1aschenbwrgpschafts, Berlin o. 0 , 5. 25 ·26. 
252 H, ,rkenhagpn. '\lIln 21R, 5. 17 ·57. 
25') Dl'lhnick. AtlIn. , .. 5 ",''07 
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Zweifellos drängten die Erfolge der norddeutschen Brauereien auch die süd­
deutschen dazu, den Selbstabzug und Vertrieb von Flaschen zu betreiben. 
Allerdings stießen sie sowohl auf Widerstand der Gastwirte als auch des Staates. 
Zur Charakterisierung der entstandenen Lage in Bayern im ersten Jahrzehnt des 
ZOo Jahrhunderts, hervorgerufen durch das Bestreben der Brauereien, den Ver­
trieb des Flaschenbieres selber zu besorgen, mögen folgende der Zeitschrift. fir 
das gesam(m)te Brauwesen entnommene Kommentare genügen. Während es in 
der ersten ummer des Jahres 1900 noch hieß: 

"Und doch ist das Flaschenbier ein Bedürfnis für das Publikum und es müssen \Vege 
gefunden werden, welche die Interessen der Wirte und Brauer mit diesem Bedürf­
nis abgleichen "254 

änderte sich die Haltung des führenden bayerischen Braufachblattes im Verlauf 
des nächsten Jahrzehnts erheblich. So konnte man 1909 im Zusammenhang mit 
diesem Thema lesen, daß "im Interesse der Wirte und mit wenigen Ausnahmen 
auch der Brauereien" die bayerische Staatsregierung bestrebt war, eine Ein­
schränkung des Flaschenbierhandels herbeizuführen. Der Gesichtspunkt der 
Gegner des Flaschenbieres in Bayern wurde wie folgt bündig zusammengefaßt: 

"Lassen wir also im Prinzipe die Kirche beim Dorf, das Bier beim \Virte - um es 
dort zu holen. "255 

Trotz solcher und ähnlicher Argumentation "'lUchs die Rolle des Flaschenbieres 
in Bayern gleichfalls ständig an. Auch vvurde dieser En1:\vicklungstrend ein Jahr 
später in dem zum Jahreswechsel veröffentlichten Leitartikel gewissermaßen re­
signierend bestätigt: 

"Noch einer Zuchtrute sei übrigens gedacht, die sich die Brauereien ans Bein ge­
bunden haben, " .. 'ir meinen das Flaschenbier. Es ist in der Tat aufTallend, daß die 
Brauereien, die doch efTektiv 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 
ungesünder und unrentabler wird dieses Geschäft, und doch will es Niemand auf­
geben. "250 

25 '~ "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. 'l. 
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na~(h(,flk('lIrrel 

Schon dieser kurl.e berblick läßt deut­
lich werdell, daß im ausgehenden 19. 
und im beginnendem 20. Jahrhundert 
sowohl die norddeutschen als auch die 
süddputschen Brauereien von der in ei­
gener Rpgie betriebenen Haschenkelle­
rei sich v','eitere Impulse zur Steigerung 
des Bierabsatzes versprachen 

Dpr Vcrtripb des Bieres in Flaschen 
löste eine Reihe aufeinander folgende 
Arbeitsverfahren der Flaschenkellerei 
aus: die Reinigung, das Füllen, das 
Etikpttieren sowie das Lagern der fla-
schen. 

325 

Abb. 20: OfTener Flaschenftiller 

Bereits in den achtziger Jahren kamen einfache "Burstmaschinen", die durch 
ein I landrad oder einen Drill lJ1 rotierende Bewegung versetzt wurden, in Ge­
brauch. Der Bürstung der I<laschen ging das Einweichen der I<laschen in meist 
viereckigen lIolzbottichen voraus. Allerdings vervvendete man damals zum Rei­
nigen der I<laschen neben heißem V\'asser stellenweise noch Bleischrot, das man 
wegen der gesundheitsschädlichen Wirkung des Bleies durch Eisendraht­
stückchen bzw. dünne Eisenketten oder auch Sand ersetzte.257 

Was das Abftillen des Bieres auf Flaschen anbelangt, so erfolgte es ursprüng­
lich einfach durch Zuleitung mittels Schläuche aus dem Transportgefäß. In den 
siebziger Jahren, wenn nicht fruher, sind die "Hebefüller" sehr gebräuchlich ge­
worden. Das Abfullen des BIeres auf Flaschen geschah durch Saugen mittels ei­
ner Anzahl von gebogenen :Vletallrohrhebern aus einem offenen, bis zu ge'>visser 
lIöhe mit Bier gefulltem muldeartigen Behälter258 (Abb. 20). Der Brauer Wild 
schrieb darüber anschaulich: 

,.DIese Röhrchen hatten ellle I !ebedänge. die der Flaschenlänge entspmch . Der Aus­
lauf befund Sich nicht ganz am Hohrende, vielmehr war oberhalb desselben ein Aus­
laufloch Der be\\eglich befestigte lIeber ,\urde mittels eines Gewichtes bei Nicht­
benutzung an die \\'endung der ßiermulde mit einem weichen Gummiring bierdicht 

'257 Stung!', Anlll. 'i ,>, IIH; Leyspr, Anm. G, ~, 434 
:l5 l.mtncr, ,\mn. I, S,',) >44. 
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angedruckt. Das hatte den Vorteil viel größerer Abzugleistung, da der Bedienende 
mehrere Flaschen gleichzeitig abziehen konnte, ohne das Überlaufen der Flasche 
und ohne das Weiterlaufen der Heber ohne Flasche beftirchten zu müssen. In die­
ser Weise wurde viele Jahre gearbeitet."259 

Bezüglich der Leistungsfähigkeit solcher F1aschenfüller mit sechs Heberöhren er­
fahren wir von earl Lintner, daß ein Mann stündlich 400 F1aschen füllen konn­
te, während ein zweiter die Verkorkung besorgte.zoo 

Trotz der Nachteile, die dieses Verfahren hatte (Bierverlust bis zu 2 % der ab­
gefüllten Biennenge, F1aschenbruch), wurde es noch um 1910 selbst in größeren 
Betrieben benutzt. Ein weiteres Beispiel dafür, daß für den Einsatz einer neuen 
Maschine - in diesem Zusammenhang der Gegendruckfuller - die größere Lei­
stungsfähigkeit nicht immer der ausschlaggebende Faktor war. Als Grund für die 
Beibehaltung der älteren Methode des Abfüllens auf F1aschen wurde die Kom­
pliziertheit des Gegendruck-F1aschenfüllers angegeben.Z61 

Nichtsdestoweniger kam es in der Zeit von etwa 1900 bis 1914 zu wesentlichen 
Veränderungen der Arbeitsweise in der F1aschenkellerei. Sie waren eng mit dem 
Bestreben der Brauer verbunden, den Bierkonsum zu fördern sowie mit der stei­
genden Nachfrage nach F1aschenbier Schritt zu halten. Allmählich war die Folge 
einerseits die Ausschaltung der auf kleinere Betriebe beschränkten Handarbeit 
und andererseits die Verbreitung von maschinellen Einrichtungen, die die Arbeit 
der F1aschenkellereien möglichst selbsttätig verrichteten. Besonders in den F1a­
schenkellereien der Großbrauereien traf man Anlagen an, bei denen die Reini­
gungs-, Füll- und Etikettiermaschinen zu Kolonnen vereinigt waren, "in welche 
die gebrauchte leere F1asche bei der Weiche eintritt, um sie ohne Arbeitsunter­
brechung gefüllt und etikettiert zu verlassen" .262 

Nach dem Vorbild des amerikanischen Großbetriebes, wo derartige Anlagen 
zuerst eingesetzt wurden, verbreitete sich ihr Einsatz auch in Deutschland. Sie 
gestatteten 5.600 bis 6.000 F1aschen stündlich zu bearbeiten.263 Mit dem Einsatz 
von Maschinen, die die Reinigung, Füllung und Etikettierung der F1aschen in 
ordnungsmäßiger Reihenfolge selbsttätig ausführten, wurde die technische 
Grundlage für die Massenproduktion des Bieres in F1aschen geschaffen. 

259 Wild, Anm. 122, S. 203- 204. 
260 Lntner, Anm. 14, S. 3404- 345. 
261 Delbrück, Anm. 18, S. 338. 
262 Rammel und Fehrmann, Anm.~, S. 119. 
263 Ebenda, S. 123- 124. 
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Alles in allem gebührt der zusammenhängenden und aufeinander abgestimm­
ten Arbeitsweise der einzelnen maschinellen Bestandteile der Gesamtanlage, wie 
sie vor 1914 an in den F1aschenkellereien hauptsächlich der großen 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. 

Diesbezüglich soll noch auf die Vorgänge des Verschließens und der Pasteuri­
sierung der Bierflaschen, die in der deutschen Braupraxis unterschiedlich von der 
ausländischen gehandhabt wurden, hingewiesen werden. 

icherlich gehörte die Bewältigung des Verschließens der Bierflasche zu einem 
der entscheidenden Momente bei der Enn-vicklung des F1aschenbieres zum Mas­
senkonsumgut. In den achtziger Jahren "vurden zu diesem Zweck gewöhnlich 
einfach von Menschenhand betätigte Korkmaschinen benützt. Neben dem Ver­
schließen mit Kork kam damals bereits der "Drahtbügelverschluß" in Ge­
brauch. 2M Es war diese Dauerverschlußart, die sich in Deutschland auflange Zeit 
durchsetzte, obzwar sich die Mechanisierung des Reinigens und Füllens derartig 
ausgerüsteter F1aschen bedeutend schwieriger gestaltete als beim Verkorken. 
Auch konnte sich der Drahtbügelverschluß gegenüber dem "Kronenkorkver­
schluß", der um 1890 von Baltimore aus seinen Siegeszug in die ganze Welt be­
gann, am längsten behaupten. 265 Der mehrmals zitierte Berliner Brautechnologe 
Fehrmann erklärte die Ursachen dieser Erscheinung wie folgt: 

"Der Drahtbügelverschluß reicht rur Flaschenbiere, welche in Deutschland in der 
Hegel nicht später als 2-3 Wochen nach erfolgter Abftillung getrunken werden, völ­
lig aus. Er hat außerdem den Vorteil, daß er lange Zeit benutzt werden kann, und 
nur eine zur Abdichtung dienende kleine Gummischeibe zuweilen erneuert werden 
muß. Die einmal angebrochene Flasche braucht nicht notwendig sofort geleert wer­
den, ein Umstand, der in Rücksicht darauf, daß die Abnehmer des Flaschenbieres 
zum weitau größten Teil in der weniger bemittelten Volksschichten zu suchen sind, 
eine nicht zu unterschätzende Bedeutung hat."266 

un zur Pasteurisierung von Bier, die anscheinend der angesehene Marseiller 
Brauer Velten zuerst ausführte, kurz nachdem die Methode selbst von Pasteur in 

Z64 Leyser, Anm. 6, S 434, ·ß6. 
265 Berg, Anm . 288, S Hl1 H12. 
266 Fehrmann, Anm 1, S. 272. 
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der ersten Hälfte der sechziger Jahre im Zusammenhang mit seinen Studien über 
die Krankheiten des \\'eines entwickelt vvurde. Pasteur zeigte, daß diese von Mi­
kroorganismen hervorgerufen werden und daß man durch Erhitzung ihre schäd­
lichen Wirkungen vorsorglich verhüten und den Wein haltbarer machen könne.267 

Bis 1914 fand das Pasteurisierungsverfahren bei den deutschen Brauern keinen 
großen Anklang. eben den erhöhten Produktionskosten waren Befürchtungen, 
daß dadurch der Geschmack des Bieres zu Schaden kommen könne, die Basis 
ihrer Skepsis. In der Hauptsache pasteurisierte man das Export-Flaschenbier. Da­
bei wurde so verfahren, daß man das Bier in Flaschen, mit etvva 20 bis 25 oe be­
ginnend, auf etvva 55 bis 70 oe erwärmte und es auf dieser Temperaturhöhe etwa 
eine halbe bis eine Stunde beließ.z68 

Bierschwand 

Zum Abschluß dieses Überblickes über die Enn.vicklung der Brautechnologie in 
Deutschland zwischen 1800 und 1914 soll noch kurz auf die Frage der Auswir­
kungen der Brautechnologie auf die Rentabilität der Biererzeugung eingegangen 
werden. Seit der Jahrhundemvende widmete man diesem Thema \vachsende 
Aufmerksamkeit in den deutschen Brauereikreisen.269 Historisch gesehen gehör­
te die stärkere Zuwendung zu dieser Problematik zu den damals auch in ande­
ren Wirtschaftszweigen intensiv auftretenden Bestrebungen, den industriellen 
Betrieb durchgängig zu rationalisieren. 

Als ein Mittel dazu sollte die Einschätzung der Verluste an Bier auf dem Wege 
vom Gärkeller bis zum Abfüllen, des sogenannten "Bierschwandes im engeren 
Sinne", dienen. Die angegebenen Zahlen um 1914 bewegten sich zwischen 5 und 
12 Wo. Wurde die Differenz zwischen der Menge der heißen Würze im Sudhaus 
und des zum Verkauf fertigen Bieres berücksichtigt, so lagen die Zahlen für den 
"Bierschwand im weiteren Sinne" zwischen 12 und 25 0/0. 270 

Diese Zahlen können freilich wegen der unterschiedlichen Arbeitsweise und 
Einrichtungen der Brauereien nicht mehr als eine größenordnungsmäßige Vor­
stellung vom Schwand vermitteln. 

267 Pasteur, Etudes sur le \in, Paris 1866', 18732. 

268 Fchrmann, Anm. 1, S. 324-325. 
269 C. Bleiseh, "Zum Bierschwand", in: ZgB, 23 (1900), S. 169 173; derselbe, "Der Bierschwand", 

in: ZgB, 29 (1906), S. 325-330. 
270 Delbrück, Anm. 18, S. 116-117; Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 98. 
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KAPITHL 7 

Freie Konkurrenz und Konzentration 

7.1 DER THEND ZUM GROSSBETHIEB UND DIE VERSCHLECHTERTE POSITION 

DES KLEINBETRIEBES 

DIe Suche nach einer LO"sung 

Wie bereits erwähnt, machte sich die erhöhte Bedeutung des Großbetriebes in 
der Zeit von 1882 bis 1907 - an der Zahl der beschäftigten Personen - deutlich 
bemerkbar (Kap. 5.1). Daß die vorrangige Stellung des Großbetriebes schon da­
mals in den Brauereikreisen als solche empfunden wurde, zeigt etwa der Vortrag 
VIax Delbrücks, den er am 19. Juni 1900 auf dem 6. Deutschen Brauertag in Han­
nover gehalten haLl Als Leiter der 1883 gegrundeten und in diesem Buch mehr­
mals präsenten Versuchs- und Lehranstalt für Brauerei in Berlin (VLB) gehörte 
Delbrück zu den markantesten Persönlichkeiten der deutschen Brauwissenschaft, 
dem das Bier vielfach als nationales Identifikationsmittel diente. 2 

Vom Bier als dem Gegenstand des an Chauvinismus grenzenden Nationalstol­
zes deutscher Brauwissenschaftler haben wir bereits gehört. Was uns hier be­
schäftigt sind Delbrücks Überlegungen, wie dem zeitgenössischen - aus ökono­
mischen Gründen - unaufhaltsamen Trend zum wissenschaftlich-technisch 
ausgerüsteten Großbetrieb zu begegnen sei, ohne den wissenschaftlich-techni­
schen Entwicklungsprozeß aufzuhalten. Delbrück bezweifelte nicht, daß hin­
sichtlich Einsparung an Kohle, Arbeit, Kapital und Vertrieb der Großbetrieb als 
ein segensreiches Ereignis im wirtschaftlichen Ausbau des Braugewerbes zu be-

M. Delbruck, "Das deutsche Braugewerbe an der lahrhundertwende", in: M. Delbruck und E. 
Struve, Beiträge zur Geschichte des Biers und der Brauerei, Berlin 1903, S. 40- 66. 

2 Vgl etwa "So können \\~r denn stolze Umschau halten und kühnlich behaupten, dem deutschen 
Biere gehört die Welt, der deutsche Brauer ist der Pionier deutschen Sinnes, deutscher Behag­
lichkeIt, deul~cher Fröhlichkeit fur alle Fernen. Ja, auch deutsche Poesie denn was giebt es 
H(,fZerhebenderes als das im deutschen inne gepflegte Gelage, den deutschen Kommers, wo 
10 patriotischer Begeisterung die :\länner, 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 Größe, auf Deutschlands Kaiser und Für­
sten, allpn I lad('r verg('ssend, 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. 3 

Delbriick machte sich wenig Illusionen über die Unerbittlichkeit des heftigen 
Wettbewerbes zwischen den Klein- und Großbetrieben. Ihm schien es notwen­
dig, die schlimmsten Auswüchse der freien Konkurrenz abzuschwächen: 

"Diesen Kampf ist man gewöhnt den friedlichen Wettbewerb zu nennen gegenüber 
den kriegerischen menschenmordenden Weltereignissen. Friedlich ist dieser Kampf 
wahrhaftig nicht, auch er geht lächelnd hinweg über Leichen. Ihn zu mildern, ftir 
ihn Regeln zu schaffen, ihm die Unlauterkeit zu nehmen, nur, um ein Schlagwort 
des Tages zu gebrauchen, ,die schmähliche SchIeuderkonkurrenz zu beseitigen', das 
ist die Aufgabe. "4 

Zu ihrer Lösung hatte Delbriick zwei Vorschläge parat. Zum einen meinte er, der 
Staat sollte den kleinen Betrieben gesetzgeberisch unter die Arme greifen und 
damit für diese eine festere Existenzgrundlage schaffen. Zum anderen plädierte 
er für genossenschaftliche Zusammenschlüsse, die es den Klein- und Mittel­
brauereien ermöglichen sollten, bestehen zu bleiben: 

"Die Zeit wird nicht fern sein, wo die Brauereien sich zusammenschließen 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 über die Löhne sind an der Tagesordnung. Die Zusammenschließung 
der Brauereien in großen Bierzentren werden immer engere, und so werden auch 
die Brauereien auf kleinerem Gebiete und in kleineren Städten den Zusammen­
schluß suchen und finden müssen, denn nur in vereinter Kraft werden sie der Aus­
dehnung der großen Betriebe der Großstädte zunächst begegnen können, um 
schließlich zum Kartell zu gelangen. Die Syndikatbildung ist der Weg zur Erhaltung 
der mittleren Betriebe. "5 

3 Es ist aus Tabelle 8 im KapItel 5.1 ersichtlich, daß sich die Zahl der Kleinbetriebe in der Zeit von 
1882 bis 1907 um 55 % verminderte (von 12.796 auf 5.7t2). 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 Hir Brauer und Brauer-Interessenten, IlI, Berlin 19H, 
S.23. 

4 Delbruck, Anm. 1, S. 63. 
5 Ebenda, S. 6l. 
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IJm /lSleuerslrif!e!u ng 

In Bayern versuchte man staatlicherseits, durch das Steuersystem die kleinen 
Brauereien zu stützen. Doch hatte die 1889 eingefuhrte Steuerstaffelung, die die 
letzteren behTÜnstigen sollte, nicht die erhoffte Wirkung. Um die Jahrhundert­
wende hielt die 'Iendenz zur Abnahme der Brauereien im großen und ganzen an 
(Kap. 6, 'labelle 9). 

Auch im Norddeutschen Brausteuergebiet v','urde die Staffelung der Steuer zur 
Grundlage der Bierbesteuerung nach ihrem Aufnehmen in das Brausteuergesetz 
vom 3. Juni 1906 im Zuge der "Kleinen Finanzreform" zur Erhöhung der Reichs­
einnahmen. Wir wissen schon, daß es der Brauerlobby im Reichstag durch mehr 
als zwei Jahrzehnte gelungen war, die Erhöhung der Brausteuer zu verhindern. 
Schließlich mußte sie sich angesichts der enormen Reichsschuld von 3,8 Milliar­
den :vI fugen und eine merkliche Änderung der Steuererhebung in der Form der 
SteuerstafTel in Kauf nehmen. 

Die gestaffelten Steuersätze erstreckten sich von 4 M (bei einem Jahresmalz­
verbrauch bis zu .250 dz) bis zu 10 M (bei mindestens 7.000 dz Jahresmalzver­
v",endung). Dazu ist noch anzumerken, daß das angewendete Prinzip der Staffe­
lung den größer('n Brauereien die Teilnahme an den unteren Steuersätzen 
ermöglichte. Nach dem Vorbild des bayerischen "Reinheitsgebotes" galt gesetz­
lich von jetzt an, wenn auch im beschränkterem Maße, Surrogatverbot: Zur Be­
reitung von untergärigem Bier durfte nur Gerstenmalz, Hopfen, Hefe und Was­
ser verwendet werden. Zum Unterschied zu Bayern (aber auch Baden und 
VVürttemberg) galt das Surrogatverbot nicht fur obergärige Biere, zu ihrer Ferti­
gung waren auch anderes \1alz, technisch reine Zucker sowie daraus hergestell­
te Farbmittel erlaubt.6 

icht zuletzt wegen der Ausgaben fur Heer und Flotte v\Juchs die Reichsschuld 
weiter (bis zum Jahresende 1909 um 1,35 Milliarden M), die mit einer weiteren 
"Großen Finanzreform" getilgt werden sollte. Es zeigte sich, daß die Bestrebun­
gen des 1908 in Magdeburg mit der Aufgabe, die weitere Erhöhung der Brau­
steuer abzuwenden, gegründeten Schutzverbandes der Brauereien der Nord­
deutschen Brausteuergemeinschaft und verwandter Gewerbe erfolglos blieben. 7 

6 Vgl Gesetz betr. die Ordnung des Reichshaushalts und die Tilgung der Reichsschuld Vom 3. 
Juni 1906\nlng!' l. Gpsetz wpgen Anderung des Brausteuergesetzes in: RGBI 1906, S. 620-631. 
'" eu fasslln" S 675. 

7 Die GründunI' des Verbandes selbst ist zweifellos aufCnstimmigkeiten innerhalb des Deutschen 
Bl1luer-Bundes 7.urürkzufuhren. Diesem wurde wiederholt vorgeworfen, die Interessen der klei 
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Dem geänderten Brausteuergesetz vom 15. Juli 1909 gemäß erfolgte eine Her­
aufsetzung der Brausteuer von etwa 10 M für 1 dz (100 kg) oder rund 2 M pro 1 
hl. Die bisherigen Staffelsätze von 4 bis 10 M erhöhten sich bei unveränderter 
Spanne von 6 M auf 14 bis 20 M, aber die Staffel endete bereits bei 5.000 dz. Hin­
zugefügt sei, daß laut der Änderung Zusatzsteuern von 50 Ofo (bis 1915) und 25 0/0 

(von 1915 bis 1918) es erschweren sollten, neue Brauereien zu gründen. Offen­
sichtlich handelte es sich um zeitlich begrenzte Kontingentierungen zum Schutze 
bestehender Betriebe. Schließlich ist im Zusammenhang mit der in diesem Bu­
che behandelten Thematik das Folgende von Interesse. Im Brausteuergesetz von 
15. Juli 1909 wurde vorgesehen, daß aus dem Brausteuerertrag 30.000 M der wis­
senschaftlich-technischen Förderung des Braugewerbes zugute kommen sollten.8 

Die steuerlichen Erhöhungen der Jahre 1906 und 1909 im Norddeutschen 
Brausteuergebiet wirkten sich auch in den übrigen Steuergemeinschaften aus. So 
kam es in Bayern zu wesentlichen Veränderungen aufgrund des neuen Malzauf­
schlaggesetzes vom 18. März 1910.9 Zum einen wurde in Anlehnung an Nord­
deutschland die Besteuerung des verwendeten Malzes nach dem Gewicht (Dop­
pelzentner) anstatt nach dem üblichen Hohlmaß (Hektoliter) verordnet. Zum 
anderen wurden die Staffeln mit erhöhten Steuers ätzen 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 jährlichen Malzverbrauch bis 
6.000 dz gehörten zur 10. Klasse und diejenigen mit über 6.000 dz Malzverbrauch 
zur 11. Klasse. Jeder Betrieb zahlte den Betrag für die tatsächlich verwendete 
Malzmenge entsprechend dem betreffenden Steuersatz beginnend mit 15 M in 
der untersten Klasse und steigend um je 50 Pfbis 20 M für 1 dz in der höchsten 
Klasse (Nichtdurchstaffelung).lo 

Die folgende Tabelle gibt einen Überblick über die fmanzpolitische Bedeutung 
des Braugewerbes 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 Änderung des Brausteuergesetzes. Vom 15. Juli 1909. In: RGBI 1909, S. 
695-704. Neufassung S. 773. Zur Geschichte der Staatsfinanzen siehe P.-ehr. Witt, Die finanz­
politik des Deutschen Reiches von 1903 bis 1913, Lübeck und Harnburg 1970. 

9 V gl. H. Zapf, Das Bayerische Malzaufschlaggesetz vom 18. März 1910 mit Ausfuhrungsbestim­
mungen und Erläuterungen, München und Berlin 1911. 

10 Es mangelt an Informationen über die Kommunalbiersteuer, die den Städten und Gemeinden 
zugute kam. In den letzten Jahren vor dem Ersten Weltkrieg soll der Ertrag dieser Steuer im 
ganzen Reiche knapp unter ZO Mio. M betragen haben. Vgl. A. Bau, Bierbrauerei, Leipzig 1911, 
S. lW 



Freie Konkurrenz und Konzentration 333 

Tabelle 1: teuereinnahme vom Bier im Deutschen Reich (1873-1913) 

Brausteuergebiet Bayern \Vurttemberg Baden Elsaß- Deutsches I 
Lothringen Reich 

I 
Jahr I (in Mio. M) 

1873 17,2 18,6 5,6 2,6 1,8 45,8 

1913 145,9 52,4 13,9 11,8 7,9 231,9 

Auf den Kopf der Bevölkerung 

M I 

1873 0,55 4,33 3,04 I 1,73 1,19 , 1,13 

1913 2,73 7,42 5,53 5,32 4,12 3,'15 
, 

Auf 1 hl 

M 
e- ---- -

1900 o,n 2,:14 2,13 2,64 2,27 1,35 

1913 3,27 3,32 3,27 3,74 4,20 3,31 I 
Quelle: [.";1. Busemann (Hg:)), Der Deutsche Brauer-Bund 1871-1921, Berlin 1921, S 161. 

Mit rund 232 Mio. M brachte 1913 die Brausteuer immerhin etvva 10,5 % der or­
dentlichen Einnahmen des Reiches (2.205 Mio. M).l1 

Die Auswirkungen der neuen Bzerbesteuerung auf die Konzentration 

Es liegt auf der Hand, daß die Brauereien zuerst versuchten, die erhöhten Steu­
erlasten auf die Biertrinker bzw. Gastwirte abzuwälzen. Der massive Widerstand 
seitens der deutschen Öffentlichkeit gegen den Bierpreisanstieg löste landeswei­
te Boykotte der Brauereien und in Bayern sogar Brandstiftungen aus.!2 Die brei­
te Protestbewegung zwang die Brauereien zum Nachgeben - sie sind mit ihren 

11 Vgl. F.-\\'. Henning, Die Industrialisierung in Deutschland 1800 bis 1914, Paderborn 1973, .262; 
K. E. Born, Wirtschafts- und SOzialgeschichte des Deutschen Kaiserreichs (1867171-19141, Stutt­
gart 19ö5, S. 144 

12 "Bayenscher Brauerbund 1880-1980. Eine \losaik 100jähriger bayerischer brau wirtschaftlicher 
EntWicklung" in: Brauwelt, 120(1980 , S. 875. 
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Plänen zur Erhöhung der Bierprei8e nur im be8cbeideneD Umfanp ~ 
drungen, 

Es wird angenommen, daß die deutsche Wirtschaft seit 1909 bis zum A1dbncb 
des Ersten Weltkrieges, nach wiederholtem Auf und Ab, von heftigen KonJunk­
turschwankungen im allgemeinen verschont wurde, So sieht es auch der AIJIOI' 
der Geschichte der größten deutschen Brauerei jener Zeit, wenn er Ichreiht: 

"Im ganzen gesehen konnte das Geschäftsjahr 1910/11 nach den schweren wirt­
schaftspolitischen Kämpfen der letzten Jahre wieder als günstig bezeichnet werden, 
Dazu hatten neben der Qualität der Schultheiss-Biere eine Reihe von Umstinden 
beigetragen. Die Stagnation in der Wirtschaft war überwunden. Erstmals waren In 
der heimatlichen Industrie keine Lohn kämpfe aufgetreten. Die Bautätigkeit war iD 
dem nicht all zu strengen Winter nur auf kurze Zeit unterbrochen, und die tropische 
Hitze während des Sommers hatte ein übriges zu dem Bierabsatz beigetragen. Der 
Konsum stieg wieder. Schultheiss konnte in diesem Jahre seinen Ausstoß um 213,746 
hl erhöhen und erreichte damit nahezu 1 112 Mill. hl."!! 

Es sei hier erinnert, daß in Norddeutschland von 1905/06 bis 191.2115 ein I\ück­
gang des Pro-Kopf-Vemrauches verzeichnet wurde (von rund 921 auf rund 791). 
Es ist einleuchtend, daß diese Abnahme den Konkurrenzkampf um Abdtze zwi­
schen den Brauereien verschärfte und den Konzentrationsprozeß in der Bmu­
wirtschaft förderte. Es ist gleichfalls verständlich, daß dabei die rationelleren Be­
triebsmöglichkeiten, die auf dem besseren technischen, ~, 
kommerziellen und organisatorischen Riistzeug fußten, zugunsten des Gm8be. 
triebes wirkten. So erwam die Schultheiss-Brauerei im Geschäftsjahr 1909/10 ei­
nen Betrieb in Breslau und im Geschäftsjahr 1913/14 einen Betrieb in Berlin, ~ 
bei ihr Absatz in diesem Zeitraum um mehr als 480.000 hl anstieg (von t:J,T1" 
auf 1,758.997 hl). Damit rückte die Schultheiss-Brauerei, so berichtet die F.t. 
schrift, "an die erste Stelle der LagemiemraueJ'eien der Welt". M 

Im Norddeutschen Brausteuergebiet hat die Bnmsteuerstaft"ebmg in da .... 
ren 1905/06 bis 1912/13 die Betriebskonzentration im un~ Bnwuc I F B8 

zwar verlangsamen, aber nicht verbindern können, Die Zahl der Betriebe M 
von 2,716 auf 2.349 zuriick.15 

Auch in Bayern - zieht man die Zahl der Braunbiemrauereien im 8BnzeD In 
Betracht - konnte die rückläufige Entwicklung beobachtet werden, Im Jahre t8IO 

13 E. Borkenhagen, Schultheiss-Brauerei Aktiens-l1 ...... " 18+2-1967, BerlIa 19I'l. 
14 Ebenda, S. 99. 
15 Vgl. 18belle 11 in Kap. 6. 
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l.1ihlt(, man '5.52·l Betriebe, im Jahre 1913 waren es nur noch 3.485. \6 In etwa dem­
selben Z('itraum von 1890 bis 1912 - stieg die Zahl der Großbrauereien (Malz­
verbrauch von mindestens 30.000 hl) von 27 auf 47. J7 Doch \-'\-·egen den im Kap. 6 
pf\.\,(Jhnt<·n Griinden ist der Stand der Dinge in Bayern weniger transparent als 
in Nordd(·utschland. Es ist der steile Anstieg der Zahl der Weißbierbrauereien 
von 892 im Jahre 1909 auf 4.741 im Jahre 1913, der das Bild kompliziert. 1ll Wie 
chon ef\.\'ähnt, dürfte sich die Zunahme nicht auf die I Ierstellung von obergäri­

gem Bier beziehen, denn in Bayern \\'ar die untergärige Lager-Bierbrauerei vor­
herrschend. I lier sei auf die Beurteilung der Lage durch einen Zeitgenossen, der 
sich mit den Wirkungen des Malzaufschlaggesetzes vom 18. :vIärz 1910 befaßt hat­
te, I.uriickgegriflen: 

,,\\'as wniichst die Abnahme der Braustäuen gev .... erblicher Brauer (von den Kom­
rnunbrauswuen abgesehen) betrifft ... , so wird man sie äußerstenfalls dahin deuten 
können, daß das l\1all.aufschlaggesell. von 1910 bzw. der Kampf um die Bierpreiser­
hiihung das Verfahren beschleunigt hat. Der eigentliche Grund ftir die Betriebsein­
stellungen lag zeitlich wohl bei allen Brauereien schon weiter zurück. Es haben näm­
lich auf Veranlassung des Deutschen Brauerbundes von Bayerischen Brauerbunde 
veranstaltete Erhebungen gezeigt, daß die Ursache der Betriebseinstellung in der 
überwiegenden :\Ieh17.ahl der Fälle - soweit nicht Fusionen in Frage kommen - auf 
mangelhafte Betriebseinrichtungen und die dadurch be" .... irkte Unrentabilität des Be­
triebes wruckzufuhren ist. Die Konkurse und Zwangsversteigerungen von Braue­
n'ien - es kommen im i1llgemeinen nur kleinere Brauereien in Betracht - können 
demnach nicht dem Malzaufschlag zur Last gelegt werden. 
llinsichtlich der Entwicklung der einzelnen Betriebsgrößen ab 1910 gewinnt man 
den Eindruck, daß anl1inglich die kleineren und die sich ihnen anschließenden mitt­
leren Brauereien mehr auf Augenblickserfolge angewiesen ge" .... esen sind, während 
die Großbetriebe ihren Absall. nicht so sprungweise gewonnen, ihn aber, wenn sie 
ihn einmal hauen, dann auch beibehalten haben. Offenbar haben die Bierpreiser­
hohungskiimpfe und der heiße Sommer 1911 in manchem kleineren Brauer Hoff­
nungen erv .... eckt, die sich später nicht erftillen konnten.'·19 

Hi Vgl 'lobelie 9 in Kap. G. Bemerkenswert ist der hohe Pro-Kopf-Verbrauch der werug schwank 
te rund 2+6 I Inl Jahre 1!)OO (:\laximum) und rund 2)1l1 im Jahre 1913. 

17 A. Creuzbauer. "BPitrngc zu I Illlanllcllen Ent\\icklung der bayerischen AktlenbrauerelCn (Fort­
se17,ung)". ZgB, 3G(I!l13 . 5. '51 

11\ Vgl 'IhhpUc 9 in Kap. G 
I!J K. A. l~lnge_ Die Wirkung des ;:\lalzaufschlaggesetzes vom 11l. :\Iärz 1910 auf den offentlichm 

Haushalt und die einzdnen Sclllchtpn (IPs \\'inschaftslebl'ns. 5tuttgart 1916, S. 136 137. Die von 
Lang(' fcstgestC'Uten Dateil smd ll1 dem zluenen 'n-xt durch (he von mir übernolmnenen Zahlen 
ersetzt. :\lilemandcr Stillll11P!\ sie III der 'Ji-ndcnz uherelll. 
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In der Literatur wird das Anwachsen der Großbetriebe in Bayern mit dem stei­
genden Export in Zusammenhang gebracht, wobei dieser von jeher den Vorteil der 
Rückvergütung genoß. Tatsächlich zeigt die Statistik einen Ausfuhrzuwachs von 
627.000 hl in der Zeit von 1890 bis 1913.20 Im Ergebnis wird man davon ausgehen 
können, daß hierfür die Nachfrage nach hellem Bier von Bedeutung war. Schon 
zuvor ist davon berichtet worden, daß damals in Bayern eine Verschiebung von der 
Herstellung der traditionellen untergärigen dunklen Biere zu der Erzeugung von 
untergärigen hellen Bieren vor sich ging. Es war die wachsende Popularität 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, daß in Verbindung mit anderen Tätig­
keiten (Schank- und Landwirtschaft, F1eischerei) die Möglichkeit zu existieren 
vorhanden war. Dabei spielte der Geschmack des Konsumenten, der sein ge­
wohntes Bier zu genießen wünschte, eine nicht zu unterschätzende Rolle. 21 

Die Aktienbrauereien 

Man kann wohl sagen, daß in der Zeit von etwa 1880 bis 1914, die Umwandlung 
des Braugewerbes in die Brauindustrie, eng mit der zunehmenden Betriebs-, 
Produktions- und Kapitalkonzentration verknüpft war. Bei der Behandlung der 
wissenschaftlich-technischen Elemente der Industrialisierung der Bierbrauerei 
(Attenuationslehre, Dampfmaschine, Hefereinzucht, Kältemaschine) stießen wir 
auf ihre Verflechtung mit der Betriebs- und Produktionskonzentration. Es ist die 
Einordnung der Kapitalkonzentration in die Entwicklung der Brauwirtschaft in 
dem ervvähnten Zeitraum, die uns in diesem Abschnitt beschäftigen wird.22 

ZO 1890: 2,147.000 hl; 1913: 2,760.000 hl. Siehe Kinnse, Anm. 3, S. 26. 
21 V gl. R. Mansfeld, Kapitalkonzentration im Braugewerbe, Berlin 1913, S. 50-51; Lange, Anm. 19, 

S. 138. 
22 G. A. Ritter und K. Tenfelde wiesen daraufhin, daß der Konzentrationsprozeß im Deutschen Kai­

serreich noch wenig erforscht ist. In: Arbeiter im Deutschen Kaiserreich 1871 bis 19H, Bonn 1992, 
S. 52- 53. Dies bezieht sich auch auf die Brauindustrie, sodaß wir genötigt sind auf ältere bzw. 
zeitgenössische Literatur von unterschiedlichem Niveau zurückzugreifen. Für die Zeit bis zum 
Ausbruch des Ersten Weltkrieges ist die oben zitierte Studie von R. Mansfeld wichtig (Anm. 21) . 
An ihr orientierten sich spätere Monographien (Dissertationen), die nutzbares, aber häufig 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. Glossn('f, Die Konzentrations­
bewegung im deutschen Braugewerbe, Nümberg (?) 1936; H. Launer, Strukturelle Wandlungen 
des deutschen Braugewerbes im ZOo Jahrhundert (maschinengeschriebene Dissertation 1953). 
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eben der relativ aufu..endigen Ausstattung mit Dampf- und Kühlmaschinen 
waren es die automatisch arbeitenden 1<1aschenreinigungs-, Füll- und Etikettier­
anlagen, die auf dem Finanzbedarf der Brauereien erhöhend wirkten. Ein nicht 
zu unterschätzender Ausgabenposten war die Finanzierung der Darlehen an die 
Gastwirte, um den Absatz sicherzustellen. Damit rückte die Aktiengesellschaft 
zur Beschaffung der nötigen Betriebsmittel für Modernisierung, Rationalisie­
rung, Massenproduktion und -vertrieb in den Vordergrund und entvvickelte sich 
zur richtunggebenden Geschäftsform des Brauereigroßbetriebes. Die Frage, war­
um sich die Aktiengesellschaft langfristig auf dem Vormarsch befand, beantwor­
tete der Autor einer namhaften zeitgenössischen Studie über die Konzentration 
im deutschen Bankwesen folgend: 

"". die Aktiengesellschaft ist die schärfste und sicherste und deshalb bevorzugteste 
WalTe, welche die kapitalistische Wirtschaftsordnung zur Durchftihrung ihrer Kon­
zentrationstcndenzen zur Verfugung 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 VermögensteIle in einer Gesamtkapitalmasse, welche als solche unter einheitli­
cher Leitung wirtschaftlIche, also produktive Zwecke zu verfolgen bestimmt und 
geeignet ist ". ebenso '.'vie die Maschine die Persönlichkeit des Arbeiters verdräng­
te und die grüßte Konzentration der mechanischen Kräfte ermöglichte, verdrängte 
die Aktiengesellschaft die Persönlichkeit des Unternehmers, um die größte Kon­
zentration der Kapitalkräfte herbeizuftihren. "23 

Als die erste deutsche Aktienbrauerei wird die 1838 in Dresden gegründete 
Brauerei zum Waldschlößchen angeführt. 24 Trotz eines frühen Anlaufs zeigte es 
sich, daß die Aktienbrauerei erst nach 1880 als Produkt und Faktor des Konzen­
trationsprozesses der deutschen Brauindustrie an Bedeutung gewann. Von den 
Aktienbrauereien entstanden :25 

23 J . Riesser, Die deutschen Großbanken und ihre Konzentration, Jena 1912, S. 467. ZItiert bei Dan­
zingpr, .\nm. 22, S. 25 

21 Vgl F '>truve, 7ur Geschichte und Bedeutung des Biers. In : :\1. Dclbrück und E. Struve, Beiträ­
ge ,,,r Gp~chirhte des BIers und der Brauerei. Gesammelte Vortrage, Berlin 1903, S. 31. 

25 ;\1. Oplbrück (Hg.), Illustriertes BrauereI-Lexikon, Berlin 1910, <; 16 Bemerkenswert fand der 
stiirkstc Konzpntrationsprozeß in der deutschen Brauindustrie .n Baden statt, wo auch fast alle 
Akuenbrauereien Im leu.ten Jahrzehnt des 19. Jahrhunderts entstanden. In der Zeit von 1890 
bIS 1910 sueg die Zahl der AkuenbrauerelCn um 83,3 % (von 18 auf 3)), wobei sich das Aktien­
kapital um etwa 128 % vemlehrte (von etwa 16,8 auf 38,3 ;\lio. M) \ 'gl Danzinger, Anm. 22, 
S.2325,9'5 
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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 1912/13 hat sich die Zahl der Aktienbrauereien 
fast verdoppelt, das Aktienkapital um mehr als das Zweifache erhöht, der mut­
maßliche Absatz verdreifacht und der Reingewinn um mehr als das Doppelte ver­
größert, vgl. Tabelle 2. 

Tabelle 2: Entwicklung der Aktienbrauereien im Deutschen Reich (1888/89-1912/13) 

Jahr Anzahl Aktienkapital Mutmaßlicher Reingewinn Dividende 
Absatz 

Mio. M Mio. hl Mio. M % 

1888189 263 272 12 26 7,5 

1909/10 515 615 32 52 6,4 

1912/13 500 623 36 59 7,0 

Quelle: Abgerundet nach Tabelle XIX In: Wolfs lahrbuchfor die deutschen Aktien-Brauereien und 
Malz-Fabriken, 24 (1914). 

Was die Höhe der Durchschnittsdividende von 7 % betrifft, so lag sie knapp un­
ter dem Mittel anderer Industriedividenden. Doch unterlagen diese stärkeren 
Schwankungen als die Brauereiaktiendividenden. Folgt man den zeitgenössi­
schen Angaben, schwankten die Industriedividenden in den Jahren von 1897 bis 
1903 im mittleren Durchschnitt annähernd zwischen 7 und 11 %. Die Brauerei­
dividenden verblieben bei ihrem Satz von etwa 7 0/0. 26 In der relativen Stabilität 

26 Siehe Mansfeld, Anm. 21, S. 59. Daß die Durchschnittsdividende von 7 % zutrifft, ergibt sich 
auch aus der kritischen zeitgenössischen Aufarbeitung durch A. Creuzbauer, der immerhin dar­
auf himvies, "daß so manche Bilanzen, \vie man zu sagen pflegt, ,friSiert' sind, d. h. in eine Fas­
sung gebracht sind, die, ohne direkt gesetzwidrig zu sein, doch manches nicht verrät, was auf 
die zu beantragende Dividendenziffer von Einfluß war". Siehe A. Creuzbauer, "Ein l\achwort 
zu den Dividendenerklärungen der deutschen Aktienbrauereien und der deutschen Aktien­
Malzfabriken", in: ZgB, 36(1913), S. 261. 
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eies Ertragsniveaus bestand der Vorteil des in den deutschen Brauereien inve­
stielten Kapitals, auch wenn die Schulden seit 1903/04 das Aktienkapital uber­
stiegen, vgl. 'Ihbelle 3. 

'Tab!'lIe ;: Aktienkapital und Schulden der deutschen Aktienbrauereien (1902/03-1912/13) 
r -

Jahr An7<1hl Aktienkapital Schulden 
\1io. :vI Mio.M 

- -- -
1902103 ·18'i 518 547 

1903/0 i ,183 553 565 

1912/11 500 623 863 
~ 

Quelle' Abgerundet nach Ji/belle XIX In; Wolfs Jahrbuchfor die deutschen Aktien-Brauereien und 
Malz }"abnken, 24(1914). 

Vor diesem finanziellen Hintergrund wird der Einstieg der deutschen Großban­
ken in das Brauindustriegeschäft verständlich und ist von Zeitgenossen auch 
erkannt worden. So liest man, daß 1905 unter den 225 bestehenden Groß­
brauereien 181 Aktiengesellschaften waren. Im Aufsichtsrat von 98 dieser Akti­
enbrauereien, also et~\"a der Hälfte, saßen Vertreter der sechs größten deutschen 
Banken (Deutsche Bank, Diskonto-Gesellschaft, Darmstädter Bank, Dresdner 
Bank, Schaflhausenscher Bankverein, Berliner Handels-Gesellschaft). Dies zeigt, 
wie weit die Bankenverflechtung vor 1914 fortgeschritten war. Tatsächlich wurde 
dieses nahe Verhältnis zahlenmäßig nur von den Beteiligungen der Großbanken 
an der Steinkohlen-, Berg- und Hütten- sowie der Metallindustrie übertroffen. i7 

Diese Aussage steht in Beziehung zu anderen Angaben, die von Historikern der 
Industrialisierung in Deutschland nicht beachtet worden sind. Nämlich daß der 
IIerstellungswert der deutschen Biererzeugung um 1910 mindestens auf 1 :\1illiar­
de l\l veranschlagt wurde. Dies kam dem Herstellungsvvert der deutschen Kohle­
fOrderung (1905: 1,050 :\1illiarden ;\1) oder sämtlicher Hüttenerzeugnisse (1905: 
1,07 i\1illiarden 1\1) gleich. In der Unternehmungsliga lag die Brauindustrie 1913/14 
mit 786 i\1io. ;\1 an zweiter Stelle hinter dem Maschinenbau, dessen Unterneh­
menskapital 1,18 i\1illiarden "I'v1 betrug, vor I Iüttenbetrieben, Steinkohlenbergbau, 
:\letall\"erarbeitung usw.28 

27 :'I1ansfeld, .\llln. 21, S. 115. 
28 "gI. Oclbrürk, Anm. 25, S. H7; H. Dlihrscn, "DIe volkswirtschaftliche Bedeutung der Brauin­

dustriell", in: Dip deutsche Brauindustrie In \\'ort und Bild, Bcrlin o. J, S. 8 C"nlcr l'ntemch-
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7.'2 SCHLUSSBETRACHTU G 

Der seit 1750 eingetretenen Maschinisierung des britischen Textilgewerbes vvur­
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 Übergangs von vorindustriellen zu industriellen Produk­
tionsmethoden. Akos Paulinyi präzisiert diesen Wandel "als den Übergang von 
der Hand-Werkzeug-Technik zur Maschinen-Vverkzeug-Technik" und fahrt fort: 

"Damit soll auch zum Ausdruck gebracht werden, daß die wichtigste Szene dieses 
techmschen Wandlungsprozesses die Formveränderung von Stc!ffen war und das tra­
gende Element des Wandlungsprozesses die Einfohrung von Arbeitsmaschinen der 
Formveränderung gewesen ist. "29 

Für den Übergang 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 \vissenschaftlich allmählich erkannten biologischen (bio­
chemischen) Gesichtspunkten der Umwandlung der Rohstoffe ins Bier Rech­
nung trugen: Saccharometer, Hefereinzuchtapparate, Kältemaschinen. 

Sie waren sowohl Produkte v\·'issenschaftlicher Tätigkeit und Denkens, die 
Anregungen von der Praxis empfIngen, als auch Faktoren, die diese beeinfluß­
ten. Aber daraus ist nicht zu folgern, daß das Braugewerbe von wissenschaftli­
chen Kenntnissen und Forschung und ihrer technischen Umsetzung auf breiter 
Basis profItierte. Es wäre unrichtig zu übersehen, daß bis 1914 in Kleinbetrieben 
im großen und ganzen und in Mittelbetrieben im hohen Maße das Bier hand­
werks mäßig erzeugt wurde. Gemessen an der Gesamtzahl der Klein- und Mit­
telbetriebe (trotz langfristigem Rückgang) handelt es sich keineswegs um einen 
geringfügigen Anteil: Im Jahre 1907 waren 95 % aller Brauereien (mit 57 % Ge-

menskapital wurden Dividenden, berechtigtes Aktienkapital zusammen mit echten Reserven 
verstanden. Dieser klärende Hinweis fehlt in meinen hierzu früheren FonnuUerungen. Vgl. :\1. 
Teich, n VerwissenschaftUchung des Bierbrauens: Die Attenuationslehre", in: V. Benad-\Vagen­
hoff (Hg.). Industrialisierung, Begriffe und Prozesse. Festschrift Akos PauUnyi zum 65. Geburts­
tag, Stuttgart 1994, S. 53; "Biertrinker, Brauereiunternehmer und Staat Deutschland 1800-1914", 
in: H. iegrist, H. Kaelble, J. Kocka (Hg.), Europäische Konsumgeschichte. Zur Ge eIlschafts­
und Kulturgeschichte des Konsums (18. bis 20. Jahrhundert), FrankfurtlMäin und :\ew York 
1997, S. 671. 

29 A. PauUnyi, Industrielle Revolution vom Ursprung der modernen Technik, Reinbek bei Ham­
burg 1989, .37. PauUnyis Hervorhebung. 
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samtbeschüftigten) den Klein- und :Y1ittelbetrieben zugeordnet. Aber nicht Un­
ternehmungen dieser Art, sondern Großbetriebe boten den günstigen Boden, 
wie vorher mehrmals vor Augen geführt \vurde, für die Verankerung der techni­
schen Anwendung wissenschaftlicher Erkenntnisse einschließlich 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 Großbrauereien \VUrden Anlagen 
eingesetzt, die die Reinigung, Füllung und Etikettierung der Flaschen selbsttätig 
ausführten. Die damit verbundene Produktivitätssteigerung war die Vorausset­
zung für die Massenproduktion mit Massenabsatz des Bieres. Grundsätzlich hing 
diese Ent\v1cklung - angesichts der wirtschaftlichen und technischen Führungs­
position des Gewerbebetriebes - mit der Umwandlung des Braugewerbes in die 
Brauindustrie zusammen. Darüber hinaus kommt zweifellos dem kombinierten 
Einsatz von Maschinen, \vie sie vor 1914 in den Flaschenkellereien der großen 
Brauereien zutage trat, eine historisch vorrangige, aber nicht beachtete Bedeutung 
für 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 Übereinstimmung, daß der Beginn der Industriali­
sierung in Deutschland in die Jahre um 1800 anzusiedeln ist. Weniger klar ist die 
Bedeutung der Zäsur 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 "stürmisch" verlaufenden Vorgang "innerhalb eines kurzen 
Zeitraumes", der für die Erhellung langwieriger wirtschaftlicher und sozialer 
Entvvicklungen unergiebig ist. Auch Jürgen Kocka hegt Bedenken, ob das Kon­
zept der Indu triellen Revolution sinnvoll auf langfristige komplexe Prozesse wie 
die Industrialisierung anwendbar ist. ichtsdestoweniger meint er, es ist richtig, 
"an der Vorstellung eines einigermaßen 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".3o 

30 Vgl. E-W. Henning, Die IndustrialiSierung In Deutschland 1800 biS 1914, Paderborn 1976, S. 11, 
15,112; R. Tilly, ~Gerrnan industriaHzation", in: :\1. Teich and R. Porter, The Industrial Revolu­
tion in '\ational Context, Cambridge 1996, . 112; J. Kocka, Arbeitsverhältnisse und Arbeiter­
exiswnzen Grundlage der Klassenbildung im 19 Jahrhundert, Bon~ 1990, S. 65. 
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Ich selbst fasse die Industrialisierung als einen fortdauernden Prozeß auf, des­
sen Ansätze 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 wertmäßig die landv,'irtschaftliche überflügelt. ~1 "Ei­
nes ihrer grundlegenden Merkmale", hebt earlo Cipolla hervor, "scheint ihre 
Unwiderruflichkeit zu sein, ein anderes ihre unwiderstehliche Tendenz sich in 
ein universales Phänomen zu venvandeln. "32 Tatsächlich findet die Industrielle 
Revolution in diversen Volkswirtschaften unter verschiedenartigen Gesellschafts­
verhältnissen und -ordnungen statt, aber nicht gleichzeitig und nicht in überein­
stimmenden Zeiträumen. Was Deutschland betrifft, teile ich im allgemeinen 
Knut Borchhardts .YIeinung, daß die Industrielle Revolution in den Zeitraum 
1800 bis 1914 zu verorten ist. Dafür führt er eine Reihe von Argumenten an, die 
wert sind zitiert zu werden: 

.,Ansätze 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 Düsseldorf errichtet wurde (1784), ein Koks­
hochofen in Oberschlesien den Betrieb aufnahm (1792) und einige ewcomen- und 
\Vatt-Dampfmaschinen nachgebaut wurden. :V1it 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 
,Anlaufperiode' . Bleibt zu entscheiden, wann man die Industrielle Revolution in 
Deutschland als beendet ansehen möchte. \Vährend es wohl richtig ist zu sagen, daß 
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 demgegenüber ,iel daftir, 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 erfährt zusätzliche Unterstützung in diesem Buch, das der kaum 
beachteten wissenschaftlich-technischen Seite der Industrialisierung der Bier­
brauerei in Deutschland Rechnung trägt. Es geht um ein vernachlässigtes The­
ma, weil sich die Geschichte des Wandels vorindustrieller Produktions verfahren 

31 Dazu arn kl~rsten Paulin)~, Anm. 29, S. 8 f. 
32 Siehe Carlo :\1. Cipollas Einftihrung in: K. Borchhardt, Die Industrielle He\'olution in Deutsch­

land, :\lunchen 1912, S. 12. 
33 Ebenda, S. 22-23. 
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vor.viegend mit der Eisen- und Stahlindustrie, mit Chemie und Elektroindustrie 
befaßt. Des weiteren finden die landwirtschaftsnahen Industriezweige, wie die 
Bierbrauerei, in den geschichtlichen Darstellungen der Industrialisierung (nicht 
nUI) in Deutschland, wenn überhaupt, bloß am Rande Er.vähnung. Daher kön­
nen die oben angefuhrten Angaben über den frappanten Anteil der deutschen 
Bi!~rbnlUerei an der volkswirtschaftlichen Wertschöpfung arn Vorabend des Er­
stell \\'eltkrieges vorerst überraschen. Doch nicht beim zweiten Ansehen, wenn 
man bedenkt z. B., ... elchen Platz der Bierkonsum im deutschen Alltag zwischen 
1800 und 1914 einnahm. 

Damit kommen wir zur Fragestellung, die der Untertitel des Buches beinhal­
tet. \\'elchen Beitrag zur Industrialisierungsgeschichte Deutschlands bietet die 
vorangehende Darstellung? Im allgemeinen weist die im Vergleich zu anderen 
Industriezweigen übersehene hohe Plazierung der deutschen Brauwirtschaft auf 
ein methodologisches Defizit run. Zum abgerundeten Verständnis der durch die 
Industrialisierung eingetretenen Verschiebung der Gewichte zwischen der Land­
wirtschaft und Gewerbe zugunsten der Industrie ist es notwendig, das Augen­
merk außer auf das übliche 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 Berücksichtigung 
der natur.vissenschaftlichen 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 erfüllt 
haben, wenn es ihm zu zeigen gelingt, daß hier ein Problem vorliegt " )4 

:H J. 1) . Bemal, D,e soztale Funktion der Wissenschaft, Hg. 11 5lelOer, Berlin 1986, S. 22. 
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