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Bier — so alt wie die menschliche Kultur

Ein Volksgetrank mit grossem kulturgeschichtlichem Hintergrund

Peter Keller-Giger

Bier ist, entgegen verbreiteter An-
nahme, keineswegs eine Schopfung
der Germanen. Die Anfange des Bier-
brauens reichen bedeutend weiter zu-
rick und sind im Zusammenhang mit
der Neolithischen Revolution zu sehen,
dem Ubergang vom Wildbeutertum
zur Landwirtschaft und zur Sesshaftig-
keit mit dem Aufkommen des Getreide-
anbaus. Dieser bedeutsame Umbruch
in der Menschheitsgeschichte hat in
verschiedenen Gebieten der Welt unab-
hangig voneinander mehrmals stattge-
funden.! Damit wird auch die Beobach-
tung, dass einige Tage stehengebliebe-
ner Brotteig sich in einen Brei von be-
rauschender Wirkung verwandelte, an
verschiedenen Orten der Erde ge-
macht worden sein.

Frithgeschichtliche Bierbrauer

Die Sumerer, eines der dltesten Kul-
turvolker der Erde, gingen im 4. Jahr-
tausend v. Chr. nicht nur als Entwickler
der Keilschrift und Begriinder der Mo-
numentalarchitektur in die Geschichte
der Menschheit ein: In Mesopotamien,
am Unterlauf der Flisse Euphrat und
Tigris, finden sich auch die frihesten
bekannten Nachweise von Bier. Spuren
davon wurden in einem Tonkrug ent-
deckt. Um herauszufinden, welchen
Geschmack diese «Ursuppe» aus Std-
rekonstruierte
man die Zutaten: Das Resultat des «ers-

mesopotamien hatte,

ten Bierrezepts» ist ein dickfliissig-stis-
ser, leicht verderblicher Trank von rot-
brauner Farbe, der im Geschmack an
Sherry, Niisse und Honig erinnern
soll.?

Altestes schriftliches Dokument ist
eine Tontafel von etwa 3000 v. Chr. Sie
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stellt eine Opferszene dar, in der mit
einer ursprunglichen Getreidesorte
Bier gebraut wird. Einen weiteren Be-
weis daftir, dass die Kenntnisse zur Bier-
herstellung schon in frihgeschichtli-
chen Zeiten vorhanden gewesen sein
mussen, liefert uns das «Monument
bleu», das im Pariser Louvre zu sehen
ist. Das sumerische Werk zeigt in Bil-
dern die Enthilsung der Getreidekor-
ner zur Bierbereitung, die Verarbei-
tung des Getreidemalzes zu Broten, das
Aufweichen in Wasser und den Ga-
rungsprozess.

Wie eingangs erwahnt, wird jedes ge-
treideanbauende Volk die Feststellung
gemachthaben, dass sich aus angegore-

nem Mehlbrei Bierbrot und Bier her-
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stellen lassen. Die Entdeckung geschah
vermutlich durch zufalliges Kosten von
nass gewordenem, bereits garendem
Brotteig. In traditionellen Kulturen
zahlte neben Wasser auch Bier zu den
Standardgetranken. Rohstoffe bildeten
starke- und zuckerhaltige Materialien,
in der Hauptsache Hirse, Gerste, Wei-
zen, Reis, Mais, Maniok und andere
Wurzel- und Knollenfriichte. Der Her-
stellungsprozess war kompliziert, erfor-
derte viel Erfahrung und erfolgte in
mehreren Schritten. Beim afrikani-
schen Hirsebier zum Beispiel wurden
die Korner zunachst ins Wasser gelegt,
dann herausgenommen und feucht ge-
halten, dann getrocknet, geschrotet,
schliesslich in Wasser zu Maische aufbe-

Babylonische Braumeisterin und zwei Biertrinker (um 2200 v. Chr.). Im alten Babylon

wurde Bier nicht aus Bechern, sondern mit langen Trinkrohren aus Tonkriigen getrun-

ken, wodurch sich vermeiden liess, feste Bestandteile des ungefilterten Biers in den

Mund zu bekommen.



reitet, die man kocheln liess, bis der Ga-

rungsprozess abgeschlossen war. Zur
Beschleunigung der Fermentierung
setzte man gewohnlich Speichel und
etwas Honig zu. Das Ergebnis bildete
zumeist eine dickfliissige bis breiartige
Masse von geringem Alkoholgehalt.?

Archdologische Nachweise von jung-
steinzeitlichem Brot gelangen auch in
der Schweiz. So fand man in Twann am
Bielersee ein vollstindiges gesauertes
Brot, das um etwa 3500 v. Chr. gebacken
wurde. Aufgrund dieses Fundes kann
man vermuten, dass auf dem Gebiet der
heutigen Schweiz zu jener Zeit ebenfalls
schon eine Art Bier bekannt war.*

Auch die Sumerer verwendeten fur
die Bierherstellung angebackenes Brot
aus Emmer® oder Gerste. Sie legten es
in Wasser und liessen es géiren. Der An-
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Statuette einer
agyptischen Bier-
brauerin. Die Frau
driickt die Garmasse
durch ein Sieb, das
auf einem Krug mit
kurzer Tiille (Aus-
gussrohrchen) steht.
Bier wurde durch
Gédrung von ange-
feuchtetem Gers-
tenbrot gewonnen.
Brauerei und Backe-
rei lagen in Agypten
deshalb nahe beiein-

ander.

Agyptisches Museum Kairo

JE 66624. Kalkstein, bemalt,

H. 28 cm. Gizeh, aus der Mastaba
des Mersuanch. Altes Reich,

5. Dynastie, zirka 2350 v. Chr.

lass dazu ist in allen Kulturen derselbe
und denkbar einfach: Bierbrauen ist
eine gute Methode, Getreide einerseits
geniessbar zu machen und ihm ander-
seits zugleich eine gewisse Haltbarkeit
zu verleihen. Die Gerbstoffe im Bier
bieten namlich einen guten Schutz ge-
gen die meisten schadlichen Mikro-
organismen. Die Beigabe von Hopfen,
der ein Bier tber lingere Zeit haltbar
macht, kannten die alten Sumerer ver-
mutlich noch nicht..Aber schon bis zu
40 Prozent der Getreideernte sollen als
Rohstoff fiir das Brauen verwendet wor-
den sein — Bier war in Sumer sogar als
Zahlungsmittel gebrauchlich.

Das Herrschaftsgebiet der Sumerer
zerfiel im 2. Jahrtausend v. Chr. An die
Macht kamen die Babylonier. Sie fiihr-
ten Tradition und Kunst der Sumerer

fort. Der als Begriinder des «positiven
Rechts» in die Geschichte eingegange-
ne Konig Hammurabi erliess unter an-
derem ein Gesetz fur das Brau- und
Gaststattengewerbe. Es enthielt Vor-
schriften ber das Brauwesen, iiber den
Besuch der Wirtschaften und die Ge-
staltung der Bierpreise. Fur Hersteller
von wassrigem Bier zum Beispiel sah
Hammurabi als drakonische Strafe den
Tod durch Ersaufen im eigenen Ge-
brau vor.

Bierproduktion im alten Agypten
Als Bierwtirze verwendeten die Baby-
lonier bereits raffiniertere Zutaten wie

Honig, Zimt, Safran, Anis oder Ret-

g,
tich.° Sie exportierten das Getrank und
brachten wahrscheinlich auch das Wis-
sen darum nach Ag}'pten, wo man auf
den Feldern mit dem Bau von Bewasse-
rungsanlagen begonnen hatte. War
Verlass auf die Ernteertrage, so verfig-
te man unabhingig von Jahreszeiten
und Naturkatastrophen jederzeit uber
Rohstoffe fur
Durch diese anbautechnische Verbesse-

die Bierproduktion.

rung wurde Bier auch in }\g‘\'pten zum
erschwinglichen Volkstrunk. 900 Fluss-
kilometer sudlich von Kairo wurden
Uberbleibsel einer ganzen Brauerei
entdeckt, und man weiss, dass beim Bau
der Pyramiden in Giseh jedem Arbeiter
pro Tag unter anderem drei bis vier
Laib Brot und zwei Kriige Bier zustan-
den. Die Pyramiden sind also gewisser-
massen auf Brot und Bier gebaut.

Eine simple Bierherstellung — ihre
Erfindung wurde dem Gott Osiris’ zu-

1 Vgl. Reich 2008, S. 10f.

2 Langenegger 1996.

3 Miiller 2009.

4 Wihren 1984. — Hurlimann 1992, S. 34.

5 Emmer (auch Zweikorn genannt): Die héau-
figste Weizenart in der Stein- und Bronzezeit.
Vgl. dazu Schilperoord 2008.

5 Lancenescer 19096
6 Langenegger 1996.

7 Osiris ‘Sitz des Auges’, agyptischer Gott des
Jenseits, der Wiedergeburt und der Toten,
auch der Gott der Vegetation, des Nils und der
Fruchtbarkeit.
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geschrieben —reicht aber auch in Ag“yp-
ten bis ins vierte Jahrtausend vor Chris-
tus zurtick. Spater wurde die Technik so
weit verfeinert, dass sogar Zuchthefe
verwendet wurde. Die Maische wurde
aus angekeimtem Korn zubereitet, das
zu gesauerten Brotfladen gebacken,
zerstiickelt, gewassert, unter Zusatz von
zum Beispiel Dattelsaft vergoren und
schliesslich filtriert und als Bier auf
Behalter gezogen wurde.® Neben der
Klein- und Hausbrauerei gab es staat-
liche Brauereien, die streng tiberwacht
wurden; zeitweise hielten sie sogar das
Monopol.

Wenig geliebtes Bier in
der griechisch-romischen Antike
Wahrscheinlich tber die Agypter ka-
men sowohl die Griechen als auch die
Roémer mit dem Gebrau in Bertthrung.
So richtig daftir begeistern konnten sie
sich jedoch nicht. Die Griechen erzihl-
ten sich, ihr Weingott Dionysos sei einst
aus dem Zweistromland geflohen, weil
die Menschen dem schrecklichen Ge-
treidegesoff ergeben seien. Wie die jii-
dische war auch die griechisch-romi-
sche Kultur eine Kultur des Weins und
hielt — sptirbar bis in die Gegenwart —
fest an der Geringschétzung des Biers.
Es fand lediglich als Arznei Verwen-
dung. Berithmte Ausnahme in der An-
tike war der ostromische Kaiser Valens
(328-378 n. Chr.), der wegen seiner
Bierliebe zur Zielscheibe des Spotts
wurde. Sein Vorganger Julian hatte
tiber das keltische Bier geurteilt, es be-
stehe aus Weizen und Bockgestank.’
Trotzdem ist es die romische Gottin Ce-

10" der das Bier seinen lateinischen

res
Namen verdankt: Cerevisia. Und wenn
Burschenschafter eine Versicherung
«auf Cerevis» bekriftigen, dann heisst
das so viel wie «auf Ehrenwort».!! Uber-
haupt werden Ackerbau und Braukunst
immer wieder als ein «ehrenvolles Ge-
schift» beschrieben.

Das Bierbrauen verbreitete sich in
der Antike im gesamten Mittelmeer-
raum. Ebenso wie das Kochen und Ba-
cken lag auch das Brauen im Verant-
wortungsbereich der Frau. Bald wurde
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erkannt, dass nicht unbedingt Brot der
Rohstoff sein muss, sondern dass es
reicht, Getreide keimen zu lassen und
zu trocknen. Die Haushalte stellten ihr
eigenes Bier her, und es war als Neben-
produkt beim Backen eine angenehme
Abwechslung. «Heute back’ ich — mor-
gen brau’ ich», sagt das Rumpelstilz-
chen im gleichnamigen Marchen der
Bridder Grimm. Der Spruch versinn-
bildlicht die jahrtausendelange enge
Verbindung

Backen und

Brauen. Im frithen Mittelalter gehorte

zwischen

beides zum Alltagsleben, vor allem fir
die selbstversorgenden Landbewohner.
Der Brautag fand nach dem Backtag an
derselben Feuerstelle statt.!? Gelang
der Sud besonders gut, so luden die
Frauen ihre Nachbarinnen spontan
zum «Bierkranzchen» ein.

Dem Biergenuss
ergebene Germanen

Aus romischen Quellen ist bekannt,
dass die Herstellung und der Konsum
von Bier bei den Kelten und Germanen
um die Zeitenwende schon langst ver-
breitet waren. Der garende Mehlbrei,
aus Roggen, Gerste, Hafer, Hirse oder
Weizen gemacht, aus dem sich Bierbrot
und Bier herstellen lassen, hiess altnor-
disch braud. Bier war im germanischen
Raum ein wichtiges Getrank und hatte
ebenso wie Met'® vor allem an Festta-
gen eine starke Bedeutung.

«Uber die Beilegung von Fehden,
uber Heiraten, tUber die Wahl von
Hauptlingen, auch tber Krieg und
Frieden beraten sie meistens bei Trink-
gelagen», berichtet Tacitus (geboren
um 58 n. Chr.) tiber die Germanen. Die
wichtigsten Gotter waren ihnen zweifel-
los diejenigen der Entgrenzung, der
Ekstase: Odin oder stidgermanisch Wo-
dan ‘der Begeisterte’, ‘der Inspirierte’
oder ‘der Witende’. Das Gelage war
eine Art von Gottesdienst. Der Rausch-
trank erneuerte den Bund des Men-
schen mit den Gottern und Ahnen und
zugleich der Teilnehmer untereinan-
der. Immer galt es auch, die strengen
Rituale des Zutrinkens so lange als
moglich zu beachten, sie garantierten,

dass alle ein gleiches Quantum des be-
rauschenden Getrankes bekamen. Buf-
felhorner und die Schidel erschlage-
ner Feinde dienten bei den waffenfahi-
gen Germanen als Trinkgefisse; sie
wurden auf das Wohl der Vorfahren
und Anwesenden geleert. Diese kollek-
tive Entgrenzung aber konnte auch
misslingen: Man erschien in Waffen,
und Streitigkeiten wurden «selten mit
Schimpfreden abgetan», wie Tacitus be-
obachtete, «vielmehr kam es ofters zu
Totschlag und Verwundungen». Und
im Beowulf-Epos!* heisst es: «Dann
troff der Trinksaal, wenn der Tag auf-
ging, die Methalle zur Morgenzeit, blut-
besudelt die Banke alle.» So fungierte
das Gelage zugleich als Priifung, als pe-
riodisch erneuerte Initiation in den
Kreis der Krieger.!

Bier wird christlich — die Kloster

werden Zentren der Braukunst
Die

schaften des Gelages forderten zuneh-

kriegerisch-religiosen  Eigen-
mend den Zorn der christlichen Missio-
nare heraus. Das Bier war ihnen beson-
ders verhasst, preist doch die Bibel die
Friedfertigkeit und den Wein. Der hei-
lige Kolumban zum Beispiel zerstorte
um das Jahr 600 n.Chr. «mit Hilfe des
Herrn» ein riesiges Bierfass, indem er
es umblies. Auch der vor allem in
Deutschland einflussreiche Missionar
Bonifatius brandmarkte die Trunken-
heit als Todsiinde. Da aber gerade
nordlich der Alpen Bier als unentbehr-
liches Nahrungsmittel galt, musste die
Kirche schon bald Friede mit dem heid-
nischen Getriank schliessen. Bald schon
galt «Wassertrinken [...] als Zeichen
tiefster Armut oder tiberspannten As-
ketentums».'0

Bald entstanden in den Klostern
Brauereien. Diese Klosterbrauereien
tibertrafen, was die Qualitat des Biers an-
belangte, alle andern, weil sie die Roh-
stoffe auf den eigenen Liandereien an-
bauen lassen konnten, tiber zahlreiche
praktische Braugerdate und kostenlose
Arbeitskrafte verfiigten und das Wissen
um die Back- und Braukunst tiber Jahr-
hunderte schriftlich festhielten.



Die am 6. August 754 in Henau ausgestellte Urkunde enthalt die erste bekannte schriftli-
che Erwdhnung von Bier im deutschen Sprachraum: «hoc est xxx seglas cervesa» (nam-

lich 30 Sickel Bier). Urkunde Bremen 7, Stiftsarchiv St.Gallen

Im 8./9. Jahrhundert etablierte sich
die Bierbrauerei selbstindiges
Handwerk. Kloster als Zentren von
Macht, Landwirtschaft und Bildung wa-
ren die Hauptproduzenten. In Germa-
nien, Gallien und Britannien verbesser-
ten die Klosterbrauereien die Qualitat

als

so sehr, dass ihnen die Brauwissen-
schaft wichtige Erkenntnisse verdankt.
Zu den altesten Brauklostern gehorten
Weihenstephan in Bayern und St.Gal-
len. Die Kloster brauten zunachst fiir
den Eigenbedarf und zur Versorgung
der Besucher, die an die Pforte klopf-
ten, um Hunger und Durst zu stillen.
Erst spater begannen die Kloster mit
dem gewerblichen Vertrieb des Bieres:
Die Klosterschenken begannen wie Pil-
ze aus dem Boden zu schiessen. Die
Qualitat der Klosterbiere galt als her-
vorragend, und der Preis daftir war
glinstig. Der Geschaftssinn der Abte
fihrte dazu, dass die Einkinfte aus
dem Verkauf fiir die Finanzierung der
Orden bentitzt wurden. Naturlich wa-
ren auch die Monche selbst gut ver-
sorgt mit Bier. Nach dem Grundsatz
«Flussiges bricht das Fasten nicht» tran-
ken sie wihrend der Fastenzeit tiglich
durchschnittlich fiinf bis zehn Liter da-
von, was sie wegen der sittigenden Wir-
kung nicht hungern liess und zudem in
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beste Laune versetzte. Auch zur Erinne-
rung an die Durstqualen und den Kreu-
zestod Christi tranken sie Bier. Das
Wettsaufen aber war den Monchen aus-
driicklich verboten.

Bier trank man warm oder kalt, es
war als Sud beim Kochen beliebt und
fand auch als Mittel gegen Husten und
Wirmer Verwendung. Uberhaupt wur-
den Brauereien gerne mit Apotheken
gleichgesetzt: Bier als Wundermittel
versprach gutes Blut, schone Haut, tie-
fen Schlaf und starke Nerven. Wegen
seines hohen Vitamingehalts nahm
man es auf lange Schiffsreisen mit, da-
mit die Besatzung von Skorbut ver-
schont blieb.!”

Henauer Urkunde von 754
Die alteste datierte Urkunde aus dem
deutschen Sprachraum, in der Bier er-
wahnt wird, stammt aus dem Kloster
St.Gallen und geht in die Zeit des ei-
gentlichen Grunders des Klosters, des
864 heilig gesprochenen Abtes Otmar
(719-759) zurtick. Es ist darin von ei-
nem Bierzins die Rede. Die Urkunde
wurde in Henau ausgestellt und ist mit
dem 6. August 754 datiert. Ein begtiter-
ter Mann namens Rothpald tibergab an
jenem Tag zur Erlangung des Seelen-
heils fir alle Zeiten seinen Besitz im

thurgauischen Rickenbach und dessen
naherer Umgebung dem Kloster
St.Gallen. Allerdings bedingte sich
Rothpald aus, das geschenkte Gut wei-
terhin selbst zu nutzen, nun aber nicht
mehr als freier Eigentiimer, sondern
gegen einen Zins. Dieser jahrlich dem
Kloster abzugebende Zins bestand un-
ter anderem aus 30 Sickel Bier (XXX se-
glas cervesa), 40 Broten (XL panis),
einem jungen Schwein im Wert einer
Tremisse (frischenga tremesse valiente)
und 30 Biindeln Flachs (et XXX man-
nas).'® Der Sickel war damals ein tbli-
ches Hohlmass und entsprach unge-
fahr 26 Litern. Die von Rothpald jahr-
lich abzuliefernde Menge gebrauten
Biers war also ansehnlich — 780 Liter —
und ldsst auf eine beachtliche Produk-
tion schliessen.

Bobbios Bierwunder
Die fritheste Erwahnung von Bier in
der klosterlichen Welt tiberhaupt ent-
nehmen wir der Biografie des heiligen
Kolumban (543-615). Der Verfasser
Jonas von Bobbio erzdhlt unter
anderem die Geschichte des «Bierwun-
ders»: «Nun will ich ein anderes Wun-
der erzahlen, das sich bald darauf zu-
trug und vom heiligen Kolumban und
seinem Kellermeister gewirkt wurde.
Schon war die Stunde der Erholung
nahe, und der daftir verantwortliche
Diener wollte eben das Bier bereitstel-

8 Spode 1994.
9 Spode 1994.

10 Ceres, rom. Gottin des Ackerbaus, der Ehe
und des Todes.

1T Seidl'1995,'S: 13,
12 Langenegger 1996.

18 Met, auch Honigwein genannt, ist ein alko-
holisches Getrank aus Honig und Wasser.

14 Um 700 n. Chr. entstandene, vor 500 n.
Chr. handelnde angelsichsische Heldendich-
tung.

15 Spode 1994.

16 Ebenda.

17 Langenegger 1996.

18 Hollenstein 2004, S. 11 ff.
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Im karolingischen Klosterplan von St.Gallen aus der ersten Hélfte des 9. Jahrhunderts
sind drei Brauereien eingezeichnet (weiss umrandet): Links auf dem Plan jene fiir die
vornehmen Géste des Klosters, in der Mitte die fiir die Pilger und die Armen und rechts
das Back- und Brauhaus der Ménche. stiftsbibliothek St.Gallen

len — es wird aus Gerstensaft herausge-
kocht und steht bei fast allen Volkern
der Erde in Verwendung, also in Gal-
lien, Britannien, Hibernien, Germa-
nien und bei allen tibrigen, die sich von
deren Lebensgewohnheiten nicht un-
terschieden —, er trug also das Gefass,
das man tiprus (Krug) nennt, zum Kel-
lermeister, stellte es vor dem Fass nie-
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. der, in dem das Bier aufbewahrt war,

zog den kleinen Riegel heraus und liess
die Flissigkeit in den tprus laufen. Da
rief ihn ein anderer Bruder ganz uner-
wartet im Auftrage des Vaters, des heili-
gen Kolumban, zurtick. Jener aber ver-
gass voll des glihenden Eifers, nur ja
gehorsam zu sein, den Riegel wieder
vorzuschieben, eilte im schnellen Lauf

zum heiligen Mann und trug dabei den
Riegel [...] in der Hand. Als ihm der
Mann Gottes seine Wiinsche dargelegt
hatte, erinnerte er sich plotzlich seiner
Nachlassigkeit und eilte rasch in den
Keller zurtick. Dort bemerkte er, dass
das Fass, aus dem das Bier herausfloss,
leer geworden war. Beim naheren Hin-
blicken sah er, dass das Bier das Fas-
sungsvermogen des tiprus zwar weit
tiberschritten hatte, dass aber dennoch
nicht der kleinste Tropfen vergossen
war. Man hatte glauben kénnen, der
tiprus sei zu doppelter Hohe empor-
gewachsen. Wie eine hochgewachsene
Esche tirmte sich die Flussigkeit in ei-
ner grossen runden Krone von unten
aus dem tiprus heraus.»!?

Die Brauereien im
karolingischen Klosterplan
Auf dem in der Stiftsbibliothek St.Gal-
len aufbewahrten, in der ersten Halfte
des 9. Jahrhunderts auf der Insel Rei-
chenau angefertigten weltbertthmten
karolingischen Klosterplan® sind unter
den zahlreichen Wirtschaftsgebiauden
drei Bierbrauereien an drei verschiede-
nen Stellen eingezeichnet. Die erste
und grosste Brauerei dient den Mon-
chen, dem Personal und den Schiilern
selbst. Sie liegt neben der grossen Kii-
che beim Speisesaal und ist durch ei-
nen Gang direkt mit der Kiiche verbun-
den. Das ganze Gebéude tragt auf dem
Plan die lateinische Inschrift «Hier sol-
len die Lebensmittel fiir die Briuder mit
anstandiger Sorgfalt bereitet werden».
Die zweite Brauerei befindet sich auf
der Westseite der Klosteranlage und
hat das Getrank fir die &rmeren Pilger
zu liefern. Ein Gang fithrt dort direkt
von der Brauerei zur Pilgerherberge.
Die dritte Brauerei ist fiir die vornehm-
sten Gaste bestimmt, fur die auf der
Nordseite auch ein grosseres Haus und
ein separates Gebéude fiir ihre Verpfle-
gung geplant ist. Die Fabrikationsstat-
ten liegen also bei allen drei Brauerei-
en unmittelbar neben den Konsumati-
onsstitten. Wie durchdacht der St.Gal-
ler Klosterplan war, zeigen weitere
Einzelheiten bei den eingezeichneten




Der «Pyrprew Herttel» aus dem Mendelschen Bruderhaus in Niirnberg. Das um 1430 ent-
standene Bild gilt als dlteste Darstellung eines deutschen Bierbrauers. Links oben héngt
an einem Auslegearm ein Hexagramm, der Brauerstern, der als Schutzzeichen zu verste-
hen ist und anzeigt, dass hier Bier ausgeschenkt wird. stadtbibliothek Niirmnberg

Brauereien. Neben jeder Brauerei be-
findet sich unter demselben Dach eine
Backerei, weil fir beide Betriebe teil-
weise derselbe Rohstoff Verwendung
fand, im Weiteren ein Raum, wo er
durchgeseiht wird, sowie auch ein Ru-
heraum fiir die Brauer beziehungswei-
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se Bicker. Zu den beiden Brauereien
fur die Pilger und fiir die vornehmen
Gaste gehoren neben dem eigentli-
chen Sudhaus zudem auch je ein Kiihl-
raum. Aus dem Plan lasst sich demzu-
folge ableiten, dass die Bierproduktion
bereits auf kommerzielle Art betrieben

wurde und es verschiedene Biersorten
far unterschiedliche Bedurfnisse gab.
Der Plan entwickelte sich infolgedessen
zum Idealbild aller Benediktiner Klos-
ter, obwohl sich der Schwerpunkt der
Bierentwicklung fortan ins bayerische
Weihenstephan verlagerte.?!

Vorschriften zur Sicherung
der Bierqualitat

Zu Beginn des 15. Jahrhunderts be-
gannen viele Landesflrsten damit, den
Klostern den offentlichen Verkauf ih-
res kostlichen Getrankes einzuschran-
ken oder gar zu verbieten. Es wurde
aber auch immer wieder versucht, die
Qualitat des Biers zu definieren. Dies
belegt zum Beispiel ein Hinweis aus der
Zeit des Kaisers Barbarossa. Dieser gab
im Jahr 1156 der Stadt Augsburg eine
neue Rechtsordnung, die Justitia Civi-
tatis Augustensis, die als altestes deut-
sches Stadtrecht gilt. Schon darin ist
Bier ein Thema: «Wenn ein Bierschen-
ker schlechtes Bier macht oder unge-
rechtes Mass gibt, soll er gestraft wer-
den [...].»?2 Eine weitere Vorschrift ist
aus Nirnberg bekannt. Dort wurde be-
schlossen, dass ab 1393 nur noch Gerste
zum Brauen verwendet werden darf.
1447 beauftragten die Regensburger
ihren Stadtarzt, das auf dem Stadtge-
biet gebraute Bier regelmassig zu be-
gutachten und besonders darauf zu
achten, welche Zutaten fiir das Bier ver-
wendet wurden. Die Erkenntnisse des
Stadtarztes
dazu, eine strenge Brauordnung zu ver-
fugen. Auch die Minchner kiimmer-
ten sich schon 1363 um die Qualitat des
Bieres. Sie ubertrugen zwolf Mitglie-

zwangen offensichtlich

dern des Stadtrates die Bieraufsicht.

19 Ebenda, S. 11-13.

20 Beim um 820/830 fir das Kloster St.Gallen
angefertigten Plan handelt es sich nicht um ei-
nen eigentlichen Bauplan, sondern um einen
Idealplan bzw. die Anleitung zu Bau und Ein-
richtung eines Musterklosters benediktini-
scher Auspragung.

21 Schmuki 2004.

22 DBB.
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«... allain gersten, hopfen un wasser genommen»

Das vom bayrischen Herzog Wilhelm
IV. am 23. April 1516 erlassene Rein-
heitsgebot fir Bier im Wortlaut:

«Wie das Pier Summer vie Winter auf
dem Land sol geschenkt und praven
werden

Item wir ordnen, setzen und wollen
mit Rathe unnser Lanndtschaft das fii-
ran allenthalben in dem Fiirstenthumb
Bayrn auff dem Lande awch in unsern
Stettn vie Mdrckthen da desahalb hiewor
kain sonndere ordnung gilt von Michae-
lis bis auff Georij ain mass tiber ainen
pfennig miincher werung un von Sant
Jorgentag bifi auf Michaelis die mass
liber zwen pfennig derselben werung
und derenden der kopffist iiber drey hal-
ler bey machgeferter Pene nicht gegeben
noch aufgeschenckht sol werden. Wo
awch ainer nit Merrzn sonder annder
pier prawen oder sonst haben wiirde sol
erd och das kains weg hdher dann die
maf umb ainen pfennig schenken und
verkauffen. Wir wollen auch sonderlich-
hen dass fiiran allenthalben in unsern
stetten marckthen un auf dem lannde zu
kainem pier merer stichh dan allain
gersten, hopfen un wasser genommen un
geprawcht solle werdn. Welcher aber dise
unsere Ordnung wissendlich viberfaren
unnd nie hallten wurde den sol von sei-
ner gerichtsobrigkait dasselbig vas pier
zustraff unnachlaplich so offt es ge-
schieht gemommen werden. jedoch wo
ain briiwirt von ainem pierprewen in
unmsern stettn mdrcklen oder aufm
lande jexuzeitn ainen Emer piers zwen
oder drey kauffen und wider unnter den
gemaynen  pawrfuolck  ausschenken
wiirde dem selben allain aber sonstnye-
mandes soldyemafis oder der kopfpiers
umb ainen haller héiher dann oben ge-
setzt ist zugeben un ausschenken erlaube
wnnd wunuerpotn.»

Transkription
Wie das Bier im Sommer und Winter
auf dem Land ausgeschenkt und ge-
braut werden soll:
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Wir verordnen, setzen und wollen
mit dem Rat unserer Landschaft, dass
uberall im Furstentum Bayern sowohl
auf dem Lande wie auch in unseren
Stadten und Markten, die keine beson-
dere Ordnung dafiir haben, von Mi-
chaeli (29. September) bis Georgi
(23. April) eine Mass (1 bayerische
Mass entspricht 1,069 Litern) oder ein
Kopf (halbkugelférmiges Geschirr fiir
Flissigkeiten, nicht ganz 1 Mass) Bier
fir nicht mehr als 1 Pfennig Miinch-
ner Wahrung und von Georgi bis Mi-
chaeli die Mass fur nicht mehr als 2
Pfennig derselben Wahrung, der Kopf
fur nicht mehr als 3 Heller bei Andro-
hung unten angefiihrter Strafe gege-
ben und ausgeschenkt werden soll.

Wo aber einer nicht Marzen- son-
dern anderes Bier brauen oder sonst-
wie haben wiirde, soll er es keineswegs
hoher als um einen Pfennig die Mass
ausschenken und verkaufen. Ganz be-
sonders wollen wir, dass forthin allent-
halben in unseren Stadten, Markten
und auf dem Lande zu keinem Bier
mehr Stiicke als allein Gersten, Hop-
fen und Wasser verwendet und ge-
braucht werden sollen.

Wer diese unsere Anordnung wis-
sentlich ubertritt und nicht einhalt,
dem soll von seiner Gerichtsobrigkeit
zur Strafe dieses Fass Bier, so oft es vor-
kommt, unnachsichtig weggenom-
men werden.

Wo jedoch ein Gastwirt von einem
Bierbrau in unseren Stadten, Markten
oder auf dem Lande einen, zwei oder
drei Eimer (1 Eimer entspricht etwa
60 Litern) Bier kauft und wieder aus-
schenkt an das gemeine Bauernvolk,
soll ihm allein und sonst niemand er-

. laubt und unverboten sein, die Mass

oder den Kopf Bier um einen Heller
teurer als oben vorgeschrieben ist, zu
geben und auszuschenken.

Originaltext und Transkription zitiert nach
Internet-Enzyklopadie Wikipedia, http://de.
wikipedia.org/wiki/Reinheitsgebot.

Der Bierbreuwer. Holzschnitt aus Jost Am-
mans (1539-1591) «Eygentliche Beschrei-
bung aller Stande auff Erden hoher und
nidriger, geistlicher und weltlicher, aller
Kiinsten, Handwerken und Handeln», dem
sogenannten Standebuch.

Und 1447 verlangten sie ausdriicklich
von den Brauern, dass sie zum Bier-
brauen nur Gersten, Hopfen und Was-
ser verwenden durfen «und sonst
nichts darein oder darunter tun oder
man straffe es fuer valsch». Herzog Al-
brecht IV. bestatigte 40 Jahre spater
Forderung des Miinchner
Stadtrates, nachdem er erfahren hatte,

diese

dass in Norddeutschland das Bierge-
schift vor allem deshalb erfolgreich
war, weil die dortigen Zunfte daftr
sorgten, dass gutes Bier gebraut wurde.
Kurz darauf folgte Herzog Georg der
Reiche nach und erliess flir sein gesam-
tes Herzogtum Bayern-Landshut fol-
gende Vorschrift: «Die Bierbrauer und
andere sollten nichts zum Bier gebrau-
chen denn allein Malz, Hopfen und
Wasser, noch dieselben Brauer, auch
die Bierschenken und andere nichts
anderes in das Bier tun — bei Vermei-
dung von Strafe an Leib und Gut.»
Selbstverstandlich wurden diese Vor-
Bierbe-
schauer besuchten regelmassig die

schriften auch kontrolliert:

Brauer, untersuchten und versuchten



das Bier. Aber auch sie selbst waren har-
ten Anordnungen unterworfen und
durften hochstens sechs Prufungen am
Tag durchfithren. Zudem durften sie
an ihren Arbeitstagen weder Wein trin-
ken noch Gerichte zu sich nehmen, die
die Geschmacksnerven hatten beein-
flussen kénnen.?

Das bayrische Reinheitsgebot
von 1516

Somit ist das berithmte Reinheitsge-
bot, das der Bayernherzog Wilhelm IV.
1516 gegen die gesundheitsschadigen-
de Verfalschung des fliissigen Brotes
mit zahllosen Zusatzstoffen erliess, ei-
gentlich nur die logische Folge einer
Entwicklung,
die Qualitat des Bieres kimmerte. Es

die sich schon lange um

besagt, dass furs Bier ausschliesslich
Gersten, Hopfen und Wasser verwen-
det werden sollen (vgl. Kasten). Das
Reinheitsgebot, das wohl dlteste Le-
bensmittelgesetz der Welt, ist bis zum
heutigen Tag giiltig. Davor waren Zuga-
ben wie Ruben oder Kastanien nichts
Ungewohnliches. Manchmal wurden
aber auch Hirse, Bohnen, Erbsen oder
andere stiarkehaltige Korner genom-
men, die sich zur Not vermalzen lies-
sen. Neben einer Qualitatssteigerung
des bayrischen Bieres wurde damit vor
allem auch verhindert, dass Weizen,
den man zur Brotbereitung benotigte,
in Brauereien verarbeitet wurde. Ande-
re deutsche Lander erliessen ahnliche
Regelungen.

Anfang 1987 hat der Europdische
Gerichtshof entschieden, dass das Ein-
fuhrverbot fiir nicht nach dem Rein-
heitsgebot gebraute Biere ein Handels-
hemmnis und folglich unzulissig sei.
Seither kénnen also auch Biere nach
Deutschland importiert werden, die
nicht dem Reinheitsgebot von 1516
entsprechen. Die deutschen Brauer
halten aber auch in Zukunft am Rein-
heitsgebot fest, nicht nur, weil dies flir
sie weiterhin gesetzlich festgeschrieben
ist, sondern auch, weil das Reinheitsge-
bot seit Jahrhunderten eine Garantie
fir die hohe Qualitat des deutschen
Bieres ist. Biere, die nicht der deut-
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Rembrandt (1606-1669) in einem Selbstportrat mit seiner Ehefrau Saskia und einem
schonen Glas Bier. Die grossen niederlandischen Maler sollen durchwegs Bierliebhaber
gewesen sein. Staatliche Kunstsammlungen Dresden

schen Bierverordnung entsprechen,
konnen zwar als Bier verkauft werden,
wenn sie in ihrem Herstellungsland als
Bier bezeichnet werden, die Rohstoffe
und Zutaten mussen allerdings angege-
ben werden.?*

Hopfen

Der Hopfen ist eine Kletterpflanze,
ein Rebengewachs und gehort zur glei-
chen Familie wie der Hanf. Er muss als
eine Kulturpflanze gewurdigt werden,
deren Nutzung sich zwar nicht nur auf
das Brauereiwesen beschrankt, hier
aber eine besondere Bedeutung erlang-
te. Er besitzt auch eine ausserst wechsel-

volle Geschichte in der europdischen
Medizin. Gemessen an der Tatsache,
dass die meisten europaischen Arznei-
pflanzen bereits seit mehr als 2000 Jah-
ren in Gebrauch sind, kann der Hopfen
als eine verhaltnismassig junge Arznei-
pflanze bezeichnet werden.

Die Monche erkannten vermutlich
als erste die besondere Bedeutung des
Hopfens fur den Brauprozess. Mit Be-
ginn der klosterlichen Braukunst ver-

23 DBB:
24 Jackson 1995, S. 13 und 33.
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besserten sich die Qualitit und der Ge-
schmack des Bieres erheblich, der Hop-
fen gab ihm sein herb-bitteres Aroma
und machte es konservierbar. Das ge-
hopfte Bier ist also eine Erfindung der
Monche. Mit der Entwicklung des Brau-
gewerbes und schliesslich durch den
Erlass des Reinheitsgebotes 1516, das
Hopfen als unverzichtbaren Bestand-
teil des Bieres vorschrieb, erfuhr der
Hopfenanbau einen merklichen Auf-
schwung.?®

Extrakte aus den Hopfenzapfen —das
sind die zwei bis vier Zentimeter lan-
gen, grunlich-gelben weiblichen Bli-
tenstinde — bilden heute in Kombina-
tion mit der Baldrianwurzel auch die
hiufigste Darreichungsform pflanzli-
cher Schlaf- und Beruhigungsmittel.
Die schlaffordernde Wirkung des Hop-
fens ist heute wissenschaftlich aner-
kannt. Aber Hildegard von Bingen deu-
tete schon im 12. Jahrhundert an, dass
der Hopfen miide macht: Die heilkun-
dige Abtissin meinte, er erzeuge «Me-
lancholie», empfahl Hopfen aber trotz-
dem als Heilmittel und riet: «Trinkt
Bier!» Und im 13. Jahrhundert machte
Albertus Magnus, der gelehrte Regens-
burger Bischof, offenbar die Erfah-
rung, dass Hopfen einen schweren
Kopf mache.?

Schweiz - Verlust und Wieder-
gewinnung der Braukunst

In der Schweiz wurde ab der frithen
Neuzeit stark gegen den «Saufteufel»
vorgegangen. Vor allem die von Anhan-
gern Zwinglis und Calvins regierten
Stadte versuchten, die Saufer unter Be-
vormundung zu stellen. Der Reforma-
tor Zwingli soll einmal gesagt haben:
«Wir halten’s mit dem Vieh, wir saufen
nur, wenn wir Durst haben.» Den Gen-
fern war lange Zeit sogar jeder Wirts-
hausbesuch verboten. Das Biergewerbe
darbte dahin, und die Qualitat des Bie-
res entwickelte sich in der Schweiz
nicht stark weiter. Erst im 17. Jahrhun-
dert wurde die Braukunst im Zuge der
Industrialisierung, die viele Wander-
arbeiter in die Schweiz fithrte,?” von
deutschen Handwerksburschen wieder
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«Die erste Pflicht der Musenséhne ist, dass man sich ans Bier gewohnen, lautet ein Zitat
aus Carl Anton Kortums satirischer «Jobsiade» zur studentischen Kneipe. Lithografie von
Joseph Friedrich Lentner um 1848 mit dem Titel «Der Fiirst von Thoren». public-Domain-Bild

zu uns gebracht. Bier wurde nun vor al-
lem im Osten der Schweiz heimisch,
von wo aus Jahrhunderte frither das
weithin bekannte St.Galler Bier mittels
Urkunden, Legenden und dem be-
kannten Klosterplan eine so starke Aus-
strahlung ins tbrige Europa entfaltet
hatte. Im Kanton Bern wurden um
1635 die ersten Bewilligungen zum ge-

werbsmassigen Herstellen von Bier er-
teilt. Die Brauer — vorwiegend kleine
Gewerbebetriebe — hatten zwar Abga-
ben zu entrichten, doch Qualitatskon-
trollen wie das Reinheitsgebot gab es
damals noch nicht. Da einheimische
Fachkrifte knapp waren, wurden viel-
fach deutsche Brauer und Bierknechte
eingestellt.‘-’S Andererseits erlernten
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und vertieften viele Schweizer ihre
Braukunst in Holland oder Bayern.

Im 18. Jahrhundert wurde der Bier-
markt im Wesentlichen von zwei Fakto-
ren bestimmt: den Rohstoffen und den
Weinpreisen. War die Gerstenernte
schlecht, wurde das Bier teurer; bei Ge-
treidetiberfluss hingegen wurde das
Brauen zum eintraglichen Geschift.
Kam dann noch ein schlechtes Wein-
jahr hinzu, war dem Bier ein hoher Ab-
satz sicher. Bierproduktion und -preis
waren also starken Schwankungen un-
terworfen; der Preis einer Einheit stieg
und sank oft innerhalb kurzer Zeit um
das Drei- bis Vierfache.? Doch die
Brauereien konnten sich noch nicht
richtig durchsetzen, denn Wein war im-
mer noch das billigere Hauptgetrink
der Bevolkerung — und Bier galt als Lu-
xusgetrank. Erst Mitte des 19. Jahrhun-
derts nahm der Bierkonsum zulasten
des ewigen Konkurrenten stark zu.
Reblaus und Mehltau liessen die Wein-
preise erheblich ansteigen, und publik
gewordene Weinfilschungen fiithrten
zu einem Vertrauensverlust bei den
Konsumenten. Die Bierproduktion
stieg an, und bald war Wein durch-
schnittlich doppelt so teuer. Die Brauer
einigten sich wie in Deutschland auf
das Reinheitsgebot, organisierten eine
seriose Ausbildung und tibernahmen
das beziglich Haltbarkeit und Be-
kommlichkeit optimalere Verfahren
der Untergarung?.

Obwohl der tschechische Schriftstel-
ler Bohumil Hrabal (1914-1997) be-
hauptet hat, dass «fiirs Brot und die
Butter und das Bier [...] der Fortschritt
die reinste Pest» sei,®! entwickelte sich
eine eigentliche Brauindustrie erst mit
der Nutzung grosser technischer Erfin-
dungen: 1821 wurde in einer Brauerei
in Miinchen die erste Dampfmaschine
eingesetzt. Die Dampfeisenbahn sorgte
fur kirzere Transportzeiten zwischen
Getreideanbauer, Bierbrauer und
Héndler. Bezeichnenderweise waren
1835 zwei Fasser Bier das erste Fracht-
gut der ersten Eisenbahnlinie Deutsch-
lands von Niirnberg nach Fiirth. Ein-
schneidend aber war die in den 1870er
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Gastbaus und Bierbrauerei sur Sonne in Liens

Typische Gasthausbrauerei der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts: die Bierbrauerei zur

Sonne in Lienz von Johann Heeb, eréffnet 1869, aufgegeben 1916. Rechts neben dem
Gasthaus ist die Hopfenpflanzung zu erkennen. Bier-Museumn «zum alten Bock», Riithi G

Jahren erfundene Kithlmaschine, die
es den Brauern ermoglichte, wihrend
des ganzen Jahres eine gleichbleibende
Bierqualitit zu gewahrleisten. Zur Be-
reitung des untergirigen Bieres muss
die Wiirze vor der Vergiarung niamlich
auf eine niedrige Temperatur gebracht
werden. Vor dieser wichtigen Erfin-
dung waren die Brauer in der warmen
Jahreszeit gezwungen, Natureis zu ver-
wenden, das im Winter auf Seen und
Weihern gebrochen und in tiefen Kel-
lern gelagert wurde. Eine Brauerei aus
Zirich besorgte sich einen Teil des er-
forderlichen Eises sogar von einem
Gletscher bei Grindelwald.

Harter Konkurrenzkampf
Die steigende Nachfrage und die ver-
besserte Brautechnik fiihrten in der
Schweiz zwischen 1850 und 1885 zu
einem  deutlichen  Anstieg der
Brauereien von 150 auf 530 Betriebe.
Der Gesamtausstoss erhohte sich in der
gleichen Periode von 120 000 auf 1 Mil-
lion Hektoliter, was einer Zunahme des
Pro-Kopf-Verbrauchs von 4,8 Litern auf
36 Liter entspricht. Zwischen 1885 und
1890 mussten jedoch wiederum 60
Brauereien ihren Betrieb einstellen,
und bis zur Jahrhundertwende waren
es 210 weitere Brauereien, die das glei-

che Schicksal erlitten.?* Die Produktion
hingegen nahm weiterhin zu.

Der Grund ist rasch erklirt: Von den
530 Brauereien, die es 1885 in der
Schweiz gab, handelte es sich bei den
meisten um Hausbrauereien, die ihr
Bier fast ausschliesslich im eigenen Res-
taurationsbetrieb verkauften. Gegen-
uber den zunehmend rationeller arbei-
tenden Grossbrauereien hatten diese
Kleinbetriebe, aber auch die mittleren
Brauereien einen schweren Stand. Eis-

25 CMA,'S. 1.~ Zum Hopfenanbau vgl. Hans
Jakob Reich, «An den orten, da nicht wein
wechst, in den garten und dckern gepflanzt zii
dem bier», im vorliegenden Band.

26 Windhaber 2006.

27 Hurlimann 1992, S. 40.
28 SBV 2005.

29 Ebenda.

30 Art der Girung des Biers: Die Hefe befin-
det sich am Boden des Garbottichs, die Vergi-
rung verlduft bei 5-10 °C. Der Gegensatz dazu
ist die Obergarung mit obenauf schwimmen-
der Hefe. - Zur Bierherstellung vgl. auch Peter
Keller-Giger, «Was eigentlich ist Bier?», im vor-
liegenden Band.

31 HRABAL, BOHUMIL, Tanzstunden fiir Er-
wachsene und Forigeschrittene, Frankfurt am
Main 1997.

32 SBV 2005.
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maschinen und andere wichtige Infra-
strukturinvestitionen, zum Beispiel in
ein Sudhaus, einen Keller und in Lager-
raume, kosteten viel Geld und rentier-
ten nur bei entsprechendem Umsatz.
Mit der Anschaffung neuer technischer
Vorrichtungen war es zudem nicht ge-
tan. Diese Investitionen mussten auch
verzinst und amortisiert werden.

Fur die meisten Brauereien wurde
der Druck zur Absatzerhohung zu einer
Existenz{rage. 1884 produzierten 423
Betriebe durchschnittlich 2300 Hekto-
liter. Flir eine Brauerei, die sich mit den
neuesten Errungenschaften der Tech-

nik ausstatten wollte, war ein solcher:

Absatz aber ungentigend. Ein harter
Konkurrenzkampf, der unter dem Be-
griff «Hektoliterjagd» in die Brauerei-
geschichte der Schweiz eingegangen
ist, entbrannte. Zudem machte sich die
auslandische Konkurrenz immer star-
ker bemerkbar. Diese verfinffachte
zwischen 1867 und 1874 ihre Importe

212

Bierreklame um
1930, Brauerei

Schiitzengarten.
| Buff 2004, 5.50

auf 69000 Hektoliter. In den 1870er
Jahren betrug der Anteil der Import-
biere verglichen mit dem Gesamtkon-
sum gegen 8 Prozent. Vor allem kleine-
re Brauereien konnten in diesem har-
ten Kampf nicht mithalten.*
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Entwicklung seit 1980:

Grafik Mustafa Tutel. Quelle: Eidg. Zollverwaltung
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Uber den Bierbrauerverein

zum Bierkartell
Aus diesem Grund schlossen sich 1877
die Brauereien zum Schweizerischen
Bierbrauerverein zusammen. Zu des-
sen Aufgaben gehoren die Rationalisie-
rung im Braugewerbe, die Verbesse-
rung der Bierqualitat, die Durchfiih-
rung von Kollektivaktionen, Ausstel-
Weiterbildung, Erfahrungs-
austausch und Forderung der For-

lungen,

schung. Ziel der Vereinigung war es
auch, die Bevolkerung von der Qualitat
der Schweizer Biere gegentiber jenen
des Auslandes zu tuberzeugen. Einen
nitzlichen Erfolg brachte vor allem
aber eine 1895 erkdmpfte Zollerho-
hung auf Importbiere.

Im Jahr 1907 brachte der «Kunden-
schutzvertrag» die seit langem ersehnte
gesamtschweizerische Besserung be-
zuglich der Zusammenarbeit und Kon-
kurrenz unter den Brauereien. Dieser
Vertrag hatte eine Minderung der Ver-
kaufsspesen und eine Vereinbarung
der Bierpreise zur Folge.

Mit dem Ausbruch des Ersten Welt-
kriegs im Jahr 1914 wurde die Beschaf-
fung der Rohstoffe zur Bierherstellung
enorm schwierig, da auch in den Lan-
dern, die Braugerste und Hopfen pro-
duzierten, Krieg und damit Knappheit
herrschte. Eine Kontingentierung der
Bierproduktion und strenge Verkaufs-
regelungen waren die Folge. Der

4103
4288
4370
4489
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2005

Bierausstoss inklusive Importe in 1000 Hektolitern;
Inland-Bierausstoss in 1000 Hektolitern; HE@ Anzahl Inlandbrauereien.




Stammwuirzegehalt, der normalerweise
etwa 12 Prozent betrug, wurde allméh-
lich bis auf 5,5 Prozent reduziert.*

Vielfalt zeigt Wirkung

In der fir die Bierbesteuerung zu-
standigen Eidg. Zollverwaltung sieht
man fir die Entwicklung in den letz-
ten Jahren folgende Hauptgriinde
und Wirkungen:

® Die Biervielfalt und -kultur hat sich
positiv entwickelt, so werden in der
Schweiz heute schitzungsweise rund
1800 verschiedene Biere gebraut.

® Die vielen Gasthaus-, Haus- und
Kleinstbrauereien fallen beztglich
Bierausstoss nicht stark ins Gewicht.
Ihre Funktion als Promoter des Bier-
genusses und die von ihnen angebo-
tenen Qualititen haben aber die
Bierlandschaft bereichert. Nicht zu-
letzt dank ihnen wissen heute die
meisten Bierfreunde, wie beispiels-
weise unpasteurisiertes und unfil-
triertes Bier schmeckt.

® Finen gewissen Sympathiebonus
erfahren die regionalen Brauereien.
Viele Biertrinker haben diese wieder
entdeckt und schitzen das «eigene»
regionale Bier. Lokalbrauereien stel-
len auch vermehrt Nischenprodukte
her.

® Bier ist wieder salonfihig gewor-
den. So wird beispielsweise in «In-
Restaurants» Bier — auch im Offen-
ausschank — haufiger verlangt als
noch vor einigen Jahren.

® Bier ist ein emotionales Volksge-
trank, das stark an Traditionen ge-
bunden ist.

® Im Zuge all der Grindungen von
Kleinst- und vor allem Gasthaus-
brauereien haben auch die Gross-
brauereien nachgezogen und bieten
heute innovative und saisonale Bier-
spezialititen an.

E-Mail von Andreas Kehrli, Adjunkt Ober-
zolldirektion, vom 15.6.2009 an Gian Eh-
renzeller, Redaktion «Werdenberger &
Obertoggenburger», als Antwort auf Fra-
gen zur Biermarktentwicklung,

WERDENBERGER JAHRBUCH 2010/23

[ —

Fir die schweizerische Brauwirt-
schaft waren die Folgen des Krieges ver-
heerend: Direkt nach dem Krieg war
der Bierverkauf auf rund einen Drittel
des Vorkriegsdurchschnitts gesunken,
und von 132 Brauereien, die 1914 aktiv
waren, bestanden 1920 lediglich noch
93. Auch von der schweren Wirtschafts-
krise in der Zwischenkriegszeit blieb
die schweizerische Brauindustrie nicht
verschont. Die am 1. Marz 19385 in Kraft
getretene Konvention, in deren Mittel-
punkt die «verntnftige Rationalisie-
rung im Braugewerbe durch die Besei-
tigung ungesunder Wetthbewerbsfor-
men»> stand, verhinderte, dass es nicht
noch schlimmer kam. Dieses Bierkar-
tell, das erst Anfang der 1990er Jahre
verschwand, hatte bewirkt, dass das Bier
in der Schweiz qualitativ zwar sehr gut
war, daflir aber in der gesamten Schweiz
mehr oder weniger gleich schmeckte.

Auch der Zweite Weltkrieg 1939-
1945 brachte eine bedeutende Vermin-
derung des Bierausstosses auf mehr als
die Hilfte des Vorkriegsniveaus. Auf-
grund der Erfahrungen aus dem letz-
ten Krieg hatte man zwar Malzvorrate
angelegt, aber die ungentgende Malz-
einfuhr zwang wiederum zur Produk-
tion schwacherer Biere.

Nach 1945 erfolgte der Wiederauf
stieg im schweizerischen Brauereige-
werbe nur stockend. Erst 1955/56 wur-
de mit einem Ausstoss von zirka 2,6 Mil-
lionen Hektolitern der Stand von
1930/31 wieder erreicht. Zudem zeich-
nete sich in dieser Zeit mehr und mehr
eine Verlagerung vom Fassbier zum Fla-
schenbier ab, ebenso eine deutliche
Verschiebung des Absatzes von den
Gaststétten in den Heimkonsum.30

Und heute?

Das Bierkartell ist ein Beispiel dafiir,
wie ein Kartell einen Industriezweig in
einer ersten Phase geschutzt, im Endef-
fekt aber zerstort hat. Der Kartellschutz
mit Gebiets- und Preisabsprachen schal-
tete den zu Innovationen zwingenden
Wettbewerb weitestgehend aus. Die
Brauereien entwickelten keine neuen
Ideen mehr, bis das Kartell schliesslich

in sich selbst zusammenbrach. Darauf
drangen die auslandischen Konzerne in
den Markt und beherrschen ihn heute
noch: die jungere Brauereigeschichte
der Schweiz ist gepragt von Ubernah-
men. Zurzeit dominieren die beiden
Grosskonzerne Carlsberg und Heine-
ken den Markt. Die beiden gréssten
Brauereien in der Schweiz gehoren je
einem ausldndischen Brauereikonzern:
Feldschlosschen zur Carlsberg-Gruppe
und Calanda-Haldengut zur Heineken-
Gruppe. Beide Gruppen sind dhnlich
gross und produzieren je rund 100 Mil-
lionen Hektoliter Bier pro Jahr. Eine
dieser Grossbrauereien braucht ledig-
lich zw6lf Stunden, um die Jahresmen-
ge Bier aller Schweizer Kleinbrauereien
herzustellen.3”

Kleine beleben den Markt
Gerade diese Kleinbrauereien aber
sind es, die in den letzten Jahren den
Markt immer mehr beleben. Die gros-
sen beiden haben zwar einen festen
Stand —und trotzdem Sorgen: Gréssere
Brauereistandorte mussten geschlos-
sen werden, und den beiden Marktfiith-
rern macht wohl auch zu schaffen, dass
immer mehr neue Brauereien gegrin-
det werden. Zwischen 2005 und 2007
néamlich ist die Zahl der Kleinst-, Klein-
und Mittelbrauereien in der Schweiz
um einen Drittel auf 170 gestiegen. Aus
Griinden der Qualititssicherung miis-
sen diese jahrlich mindestens 1000
Hektoliter Bier absetzen und einen
vollberuflichen Braumeister beschafti-
gen.?® Aus der Region des Alpenrhein-
tals sind die Brauerei Sonnenbrau AG
in Rebstein (gegrundet 1891) und die
Liechtensteiner Brauhaus AG in
Schaan (gegrundet 2007) Mitglieder
der Interessengemeinschaft unabhin-
giger Klein- und Mittelbrauereien, der

33 SBV 2005.
34 SBV 2005.
35 SBV 2005.
36 Ebenda.

37 IG bierig.
38 Kistler 2008.
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Ausdruck der in der Schweiz neu entdeckten Bierkultur ist nebst den in den letzten Jahren in grosser Zahl entstandenen Gasthaus-,

il

Haus- und Kleinstbrauereien zum Beispiel auch das 2007 eréffnete, von Pierre Cobbioni liebevoll aufgebaute Bier-Museum «Zum alten
Bock» in Riithi SG. Fotos Hans Jakob Reich, Salez, und Hansjakob Gabathuler, Buchs

insgesamt 23 Betriebe
(Stand Juli 2009).

Die Zahl der Brauereien wachst wei-
ter: Im Jahr 2007 waren in der Schweiz
218 steuerpflichtige Inlandbrauereien

angehoren

gemeldet (gegeniiber nur 39 im Jahr
1997). Mitte 2009 (Stand 30. Mai) wa-
ren es 256. Sie verteilten sich auf rund
30 gewerbliche Gross-, Mittel- und
Kleinbetriebe und 30 Gasthausbraue-
reien, der Rest — also gegen 200 — sind
Kleinst- oder Hausbrauereien.? Hinter
diesen Zahlen verbirgt sich die «<heimli-
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