


ANNO 1516 - INGOLSTADT
SCHREIBT BIERGESCHICHTE

Ingolstadt nimmt in der Geschichte des Bieres und des
Bierbrauens eine bedeutsame Rolle ein.

Gehen Sie auf eine spannende Entdeckungsreise und stobern
Sie in unserer Bierbroschire. Lernen Sie Interessantes zur
Ingolstadter Biergeschichte, den Brauereien, der Ingolstadter
Bierkultur sowie vieles mehr...

Zum Abschluss empfehlen wir eine Kostprobe der Ingolstadter
Biere in den traditionellen Wirtshausern und gemdutlichen
Biergarten.

Prost und viel Spal wiinscht das Team der Ingolstadt Tourismus
und Kongress GmbH

Prost aus
Ingolstadt!
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Tatsachlich verband man Ingolstadt
zum Ende des Mittelalters hin eher mit
gutem Wein als mit Bier. Uber Land
und Donau kamen die verschiedens-
ten Weine nach Ingolstadt und mach-
ten es im 14. Jahrhundert u. a. zum
Hauptumschlagplatz fir Weine aus
Franken und dem Rheingebiet. Doch
Ende des 16. Jahrhunderts kamen die
Ingolstadter nicht mehr gegen ihren
Konkurrenten Ulm an und verloren
letztendlich ihre Bedeutung fur den
Weinmarkt.

Zu dieser Zeit begann die Bedeu-
tung des Bieres immer weiter zu
wachsen. Bis Ende des 14. Jahr-
hunderts hat es die Brauerzunft -
Ubrigens nachweislich die alteste
Zunft Ingolstadts seit mindestens
1369 - bereits zu hohem Ansehen

gebracht, aber erstim Laufe des 15.
Jahrhunderts holte das Bier im Ver-
gleich zum Wein deutlich auf. Spa-
testens mit der Grindung der ers-
ten bayerischen Landesuniversitat
1472 wuchs das Interesse fiir Bier
mehr und mehr. Aber nicht nur die
Studenten und Professoren waren
dem Bier zugetan, auch die Solda-
ten, die in der im 16. Jahrhundert
erbauten Festung Ingolstadt statio-
niert waren, trugen ihren Teil dazu
bei. Immer mehr Brauereien ent-
standen, gefordert durch die Lan-
desfursten mit der Vereinigung der
bayerischen Lander im Jahre 1506.
So gab es bis in die 1570er Jahre
bereits knapp 30 gewerbetreibende
Bierbrauer in Ingolstadt, wobei es
noch keine grofken Brauereien wie
heute gab. Die kleinen Familienbe-
triebe brauten vor allem fir den ei-
genen Hausschank.

Durch die Wiedervereinigung der da-
mals vier Teilherzogtimer Bayerns im
Jahre 1506 wurde es notwendig, die
verschiedenen Landrechte einander
anzugleichen. Aus diesem Grunde
kamen 1516 Vertreter des Adels, Pra-
laten und Abgesandte der Stadte und
Markte zum bayerischen Landstande-
tag nach Ingolstadt. Dort wurde am
Georgitag (23. April) als Bestandteil
einer Landesverordnung die weltweit
alteste und bis heute glltige lebens-
mittel- sowie verbraucherschutz-
rechtliche Bestimmung erlassen: das
Bayerische Reinheitsgebot flir Bier.
Der regierende Herzog Wilhelm IV.
legte dabei zusammen mit seinem
Bruder und baldigem Mitregenten
Ludwig X. fest, dass nur noch Gerste,
Hopfen und Wasser zum Brauen von
Bier zulassig waren.

Ins Hochdeutsch Ubersetzt:

Ganz besonders wollen wir,
dass forthin allenthalben in unseren
Stadten, Markten und auf dem
Lande zu keinem Bier mehr
Stlcke als allein Gerste, Hopfen und
Woasser verwendet und
gebraucht werden sollen.

Mit dieser Vorschrift wollten die Her-
z6ge zum einen daflir sorgen, dass
das Volksnahrungsmittel der Zeit
bekdmmlich und nicht mehr gesund-
heitsschadlich war - sogar der be-
rGhmte Professor Johannes Eck be-
schwerte sich einst Uber die schlechte
Qualitat des Bieres und beflirchtete
die Abwanderung der Ingolstadter
Studenten. Denn bis dahin herrsch-
ten im wahrsten Sinne des Wortes
~mittelalterliche” Gepflogenheiten:
Gerne wurden dem Bier Zutaten wie
Wermut, Ochsenkralle, Tollkirsche,

Johanniskraut oder Pech zugemischt,
um einerseits die Rauschwirkung zu
verstarken oder andererseits einfach
als billige geschmacksbildende Alter-
native zum teuren Hopfen und Malz.
Zum anderen galt es, die anderen Ge-
treidesorten fir die Brotherstellung zu
schitzen.

Das war freilich auch friiher schlicht-
weg unmoglich, nur wusste man
damals noch nichts von ihr. Was
man jedoch wusste war, dass sehr
wohl noch das ,,Zeug” zum Gelingen
des Bieres notwendig war, aber es
war eben nur ein Zufallsprodukt des
Brauens. So verwundert es nicht,
dass die Backer gleichzeitig die bes-
ten Brauer waren. Schon damals
galt: Heute back ich, morgen brau
ich. Gelang der Garprozess nicht,
waren Hopfen und Malz nicht nur
sprichwortlich verloren.

Weizen als Getreide flir das Bier-
brauen zu verwenden war gemaf’
des Reinheitsgebotes von 1516
eigentlich nicht zulassig, was aber
nicht an der Qualitat des Weizens
lag, sondern daran, dass er als zu
wertvoll daflr angesehen wurde
und die Brotversorgung sicherge-
stellt werden sollte. Nun kam es,
dass derselbe Herzog Wilhelm IV,
der fUr den Erlass des Reinheitsge-
botes gesorgt hatte, im Jahre 1548
bereits das erste WeiRbierprivileg
(Degenberger) vergab. Ein weiteres
wurde von dessen Enkel Wilhelm V.
ausgesprochen (Schwarzenberger).
Mit Beginn des 17. Jahrhunderts
zog Maximilian I., Urenkel Wilhelms



IV., die von seinen Vorfahren ausge-
gebenen Privilegien wieder an sich.
Somit erschaffte er ein bayerisches
WeiRbiermonopol fir die Wittels-
bacher, das ihnen viel Geld ein-
brachte. Denn fur alle anderen galt
weiterhin ein Verbot, mit Weizen zu
brauen. Aufgrund der hohen und
immer weiter steigenden Nachfra-
ge entstanden neben dem ,Weilten
Brauhaus” in Mlnchen bald tberall
im Land kurflrstliche Brauhauser,
darunter auch in Kelheim (heute
Schneiderbrau). Auch in Ingolstadt
erfreute sich das ,Weilte Bier® im-
mer mehr Beliebtheit, vor allem
unter den Professoren und Studen-
ten. So bezog man zum einen das
Weilbier aus Kelheim, zum anderen
wurde es vom flrstbischoflichen
Eichstattischem Brauhaus in Wett-
stetten nach Ingolstadt geschmug-
gelt. Wettstetten lag namlich im
kurfurstlichen ,Ausland” und die
Einfuhr von ,auslandischem® Bier
war streng verboten. In Ingolstadt
selbst durfte erst Anfang des 18.
Jahrhunderts zum ersten Mal Weil3-
bier gebraut werden, und zwar im
Kloster St. Johann im Gnadenthal.
1799 endete das Weilbierprivi-

leg.

Anfang des 19. Jahrhunderts fihr-
ten die Napoleonischen Kriege, die
Schleifung der Festung, die Verle-
gung der Universitat nach Lands-
hut und zudem noch eine Missernte
Ingolstadt in den wirtschaftlichen
Ruin. Zwar gab es dann immer noch
zahlreiche Brauereien, aber nur
noch wenige genltgten den dama-
ligen Ansprichen noch einigerma-
len. Zwar sorgte der erneute Fes-
tungsbau 1838-1860 mit seinen
Arbeitern und Soldaten fir eine

kurze Erhohung der Biernachfrage,
aber schon kurz darauf war wie-
der ein allgemeiner wirtschaftlicher
Ruckgang zu verzeichnen. Im Lau-
fe des 19. Jahrhunderts setzte ein
regelrechtes Brauereisterben ein.
Viele alteingesessene Brauereien
wurden eingestellt oder sie wurden
von anderen Brauereien Ubernom-
men. Die entstehende Fusionspolitik
wurde zudem durch die einsetzende
Industrialisierung begunstigt.

Viele Betriebe, darunter auch nahm-
hafte Brauereien wie Danielbrau,
Herrnbrau und Hetzerbrau, schlos-
sen sich nach und nach zusam-
men zur ,Actienbrauerei“. Daneben
entstand - unter Ubernahme von
Brauereien wie Schwabenbrau und
Schmalzingerbrau - die ,Blrgerli-
che Brauhaus AG". Beide fusionier-
ten 1899 zum ,Birgerlichen Brau-
haus” (Herrnbrau). Mit Ubernahme
mehrerer alter Sudstatten durch die
Brauerei Schaffbrau entstadt die
~Schaffbraubrauerei” (Ingobrau). In
Oberhaunstadt - damals noch ei-
genstandige Gemeinde - ging die
Brauerei vom Jesuitenorden in pri-
vate Hande Uber (Nordbrau). In die
Zeit der Fusionen fallt tatsachlich
auch eine nennenswerte Neugrin-
dung: In der damaligen Schwaiger-
gasse (heutige Dollstralke) entstand
das WeiRbrauhaus. Dieses wurde
allerdings 1929 vom Burgerlichen
Brauhaus tbernommen. 2007 stell-
te Ingobrau das Brauen ein, die Mar-
kenrechte sicherte sich Herrnbrau
im Jahr darauf, so dass sich heute
nur noch zwei grofse Brauereien
den Markt teilen: Herrnbrau im Su-
den und Nordbrau im Norden Ingol-
stadts.




Mit dem Erlass des Bayerischen
Reinheitsgebotes fur Bier 1516 in
Ingolstadt entstand eine wichtige
verbraucherschutzrechtliche Verord-
nung. Freilich ist es eher unwahr-
scheinlich, dass flir die Bayernher-
zoge das Wohl der Burger dabei an
erster Stelle stand. Dies ist eher ein
positiver Miteffekt, denn nur gesunde
Blrger kdnnen arbeiten und fir Steu-
ereinnahmen sorgen.

Die hohe Qualitat des Bayerischen
Bieres sorgte dafir, dass das Rein-
heitsgebot von anderen Landern
des Deutschen Reiches Ubernom-
men wurde: Baden 1896, Wiurt-

temberg 1900. Zwar gab es flr das
Reich ein einheitliches Gesetz zur
Bierbesteuerung, das auch die Ver-
wendung von Starkemehl, Zucker,
Sirup und Reis flr die Bierprodukti-
on zulield, aber Bayern, Baden und
Wirttemberg wurden von dieser
Regelung ausgenommen. 1906
galt das Bayerische Reinheitsgebot
dann im ganzen deutschen Kaiser-
reich:

~Wir Wilhelm, von Gottes
Gnaden Deutscher Kaiser, Konig
von PreufRen, verordnen im Namen
des Reiches nach erfolgter
Zustimmung des Bundesrats und
des Reichstags, [...]

§1: Zur Bereitung von untergari-
gem Bier darf nur Gerstenmalz,
Hopfen, Hefe und Wasser
verwendet werden.[...]*

Mit der Grindung der Weimarer Re-
publik nach dem Ersten Weltkrieg
wurde das Reinheitsgebot wiederum
Ubernommen - die Bayern machten
sogar ihre Zugehorigkeit zum Reich
davon abhangig.

Heute findet man das Reinheitsgebot
in §9 der Bekanntmachung der Neu-
fassung des Vorlaufigen Biergesetzes
vom 29. Juli 1993:

(1) Zur Bereitung von untergari-

gem Bier darf nur Gerstenmalz,

Hopfen, Hefe und Wasser ver-
wendet werden.

(2) Die Bereitung von oberga-
rigem Bier unterliegt derselben
Vorschrift; es ist hierbei jedoch
auch die Verwendung von ande-
rem Malz und die Verwendung
von technisch reinem Rohr-, Ri-
ben- und Invertzucker, sowie von
Starkezucker und aus Zucker der
bezeichneten Art hergestellten
Farbmitteln zulassig.

',

-

Hier wird deutlich, dass das heutige
“Deutsche Reinheitsgebot” sich in-
haltlich vom urspringlichen “Bayeri-
schen Reinheitsgebot” unterscheidet,
denn die Verwendung von “technisch
reinem Rohr-, Ruben- und Invertzu-
cker ...” ist in Bayern weiterhin verbo-
ten.

Doch die ausschlieliche Verwen-
dung von Gerstenmalz zum Brauen
von untergarigem Bier gilt heute noch
wie damals. Nur bei der Herstellung
von obergarigem Bier sind heute — na-
turlich auch in Bayern — auch andere
Getreidesorten zur Herstellung der
Malz zugelassen, so z.B. naturlich der
Weizen, Dinkel oder Roggen.



Wir verordnen, setzen und wollen mit dem Rat unserer Landschaft, dass forthin
Uberall im Furstentum Bayern sowohl auf dem Lande wie auch in unseren
Stadten und Markten, die keine besondere Ordnung dafiir haben, von Michaeli
(29. September) bis Georgi (23. April) eine Malk (bayerische, entspricht 1,069
Liter) oder ein Kopf (halbkugelférmiges Geschirr fur Flissigkeiten — nicht ganz
eine MaR) Bier flr nicht mehr als einen Pfennig Miinchener Wahrung und von
Georgi bis Michaeli die MaR fur nicht mehr als zwei Pfennig derselben Wahrung,
der Kopf flr nicht mehr als drei Heller (gewdhnlich ein halber Pfennig) bei
Androhung unten angefuhrter Strafe gegeben und ausgeschenkt werden soll.

Wo aber einer nicht Marzen sondern anderes Bier brauen oder sonstwie haben
wurde, soll er es keineswegs hoher als um einen Pfennig die Mal% ausschenken
und verkaufen.

Ganz besonders wollen wir, dass forthin allenthalben in unseren Stadten,
Markten und auf dem Lande zu keinem Bier mehr Stlicke als allein Gersten,
Hopfen und Wasser verwendet und gebraucht werden sollen.

Wer diese unsere Anordnung wissentlich Gbertritt und nicht einhalt, dem soll
von seiner Gerichtsobrigkeit zur Strafe dieses Fass Bier, so oft es vorkommt,
unnachsichtig weggenommen werden.

Wo jedoch ein Gastwirt von einem Bierbrau in unseren Stadten, Markten oder
auf dem Lande einen, zwei oder drei Eimer (enthalt etwa 60 Liter) Bier kauft
und wieder ausschenkt an das gemeine Bauernvolk, soll ihm allein und sonst
niemand erlaubt und unverboten sein, die Malé oder den Kopf Bier um einen
Heller teurer als oben vorgeschrieben ist, zu geben und auszuschenken.

Gegeben von Wilhelm IV.
Herzog in Bayern
am Georgitag zu Ingolstadt anno 1516
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Wasser, Hopfen, Malz und Hefe sind
die vier Rohstoffe, die zum Bierbrauen
verwendet werden.

Die rohen Getreidekérner werden im
Wasser aufgeweicht - auch ,Mal-
zen“ genannt - und beginnen dort
zu keimen. Nach einigen Tagen wird
das entstandene ,Grinmalz* dann
.gedarrt, also getrocknet.

Das suflich schmeckende Malz wird
mit einer Schrotmihle gemahlen
und mit Wasser zur ,Maische" ver-
mischt. Diese wird auf verschiedene
Temperaturstufen erhitzt, so dass
die in den Malzkornern enthaltenen
Enzyme die wasserunlosliche Star-
ke des Getreides in Malzzucker um-
wandeln. Im Lauterbottich werden
die festen Bestandteile der Maische
von der Flussigkeit getrennt und so

die ,Wirze“ gewonnen.

Zur Wirze kommt nun der Hopfen
und wird in der Wiurzpfanne ge-
kocht. Danach darf das Gemisch in
den sogenannten ,Whirlpool“, wo
die verbliebenen Tribstoffe entfernt
werden. Im ,Wirzekihler® wird die
Losung abgekihlt.

Nun kann die Hefe zugegeben wer-
den, die fur die Garung sorgt und
dabei den Zucker in Alkohol und
Kohlensaure umwandelt. Danach
wird die Hefe abgezogen und das
Jungbier kommt zur Reifung in den
Lagertank, wo es je nach Biertyp bis
zu drei Monate verbleibt. Nach He-
rausfiltern der restlichen Tribstoffe
wird das fertige Bier abgefillt.

Je nach Trocknungsdauer und -tem-
peratur des Griinmalzes erhalt man
z. B. helles (80°), dunkles (105°)
oder sehr dunkles bzw. Karamell-
malz (220°). Es bestimmt also die
Farbe und auch das Aroma des Bie-
res sowie - unter Mitwirkung der
Hefe - dessen Gehalt an Alkohol
und Kohlensaure.

Das Malz bringt den fur den Garpro-
zess wichtigen Zucker in die durch
das “Maischen” entstandene Wiur-
ze. Die Starke der Wirze wird als
“Stammwdirze” bezeichnet, sie gibt
den Zuckergehalt des Bieres vor der
Vergarung an. 10% Stammwdirze
bedeutet z.B. 10g Zuckergehalt in
100g Wirze. Je nach Stammwir-
zegehalt unterscheidet das Bier-
steuergesetz vier Biergattungen:

Einfachbier 2-5,5%, Schankbier
7-8% (z.B. Berliner WeiRe), Vollbier
11-14% (z.B. Alt, Kdlsch, Weilbier,
Pils, Export, Lager) und Starkbier
mit mindestens 16% (z.B. Bock,
Weizen-, Doppel-Bock).

Nachdem das fertige Bier zu etwa
90% aus Wasser besteht, ist die
Qualitat des Wassers entscheidend
fir die des Bieres. Ging es friher in
der Hauptsache darum, “sauberes”
Wasser zum Bierbrauen zu ver-
wenden, so muss das Brauwasser
heute in der Regel sogar hoheren
Anforderungen gerecht werden als
gemalt Gesetzgeber fir Trinkwasser
gelten. Je nach Gehalt an Salzen wie
z.B. Calcium oder Magnesium und
je nach Hartegrad eignet sich das
Wasser fur bestimmte Biertypen. So
bendtigt man fur ein helles und hop-

13



14

fenreiches Bier nach Pilsener Art
z.B. weiches, salzarmes Wasser und
fUr ein dunkles und malzigeres Bier
hartes Wasser. Um verschiedenste
Biersorten brauen zu konnen, nut-
zen die Brauereien deshalb tech-
nische Wasseraufbereitungsver-
fahren. Oft besitzen die Brauereien
eigene Tiefbrunnen oder sogar eine
eigene Trinkwasserquelle.

Der Hopfen bzw. genauer gesagt
das sogenannte Lupulin (auch “Hop-
fenmehl”), ist ebenfalls entschei-
dend fur das Bier und den Biertyp.
Denn es enthalt u.a. atherische Ole,
Gerbstoffe, Eiweill, Mineralstoffe
und Bitterstoffe und ist daher ur-
sachlich fur mehrere Eigenschaften
des fertigen Bieres: Die Bitterstof-
fe des Hopfens sind fir die Bitter-
keit und das Aroma verantwortlich,
sorgen aber auch fir eine natirliche
Haltbarkeit. Fur die Bitterkeit des
Bieres gibt es sogar eine offizielle
Skala, die “International Bitterness
Unit (IBU)". Ein Weizenbier liegt z.B.
bei 10-15, ein Pils bei 30-45 auf der
IBU-Skala. Zudem sorgt der Hopfen
daflir, dass das Bier klar und der
Schaum stabil sind.

Zum Brauen werden lediglich die
weiblichen Hopfen-Dolden beno6-
tigt. Diese werden nach der Ernte,
die zwischen August und Septem-
ber stattfindet, getrocknet und mitt-
lerweile fast nur noch in Form von
Pellets oder auch Extrakt verwen-
det.

Mittlerweile gibt es sehr viele ver-
schiedene Hopfensorten, die den
Bieren ihre jeweilige “Blume” ver-
leihen. Dabei unterscheidet man
grundsatzlich je nach ihrem Al-

phasauregehalt zwischen Bitter-
hopfen- (mind. 10% Alphasaure)
und Aromahopfen-Sorten. Eines
der wichtigsten Hopfenanbauge-
biete Deutschlands ist Ubrigens die
nahe gelegene Hallertau, wo etwa
25 verschiedene fir den Weltmarkt
wichtige Hopfensorten angebaut
werden wie z.B. “Hallertauer Mittel-
frah”, “Hallertauer Tradition”, “Her-
kules” oder “Perle”. Der Hallertauer
Hopfen ist nicht nur in Deutschland,
sondern auch unter anderem in Asi-
en und Nordamerika sehr beliebt.

Ohne die Hefe — dem “Zaubermit-
tel” bei der Bierherstellung — gelingt
kein Brauprozess. Diese mikros-
kopisch kleinen Einzeller der Pilz-
Gattung ernahren sich vor allem von
Zucker und wandeln bei der Garung
den Malzzucker in Alkohol und Koh-
lensaure um, das Bier erhalt seine
Spritzigkeit. Erst seit dem Ende des
19. Jahrhunderts konnten Bierhefen
als Reinkultur geztchtet werden, so
dass heutzutage Qualitat und guter
Geschmack des Bieres sicherge-
stellt sind. Beim Einsatz der Hefe
unterscheidet man zwei Hefegrup-
pen: die obergarige und die unter-
garige Hefe.

Untergarige Hefe gart bei eher
niedrigen Temperaturen von 5°C
bis 10°C und war deshalb friher
nur im Winter einsetzbar, bis ent-
sprechende Kihltechniken erfunden
wurden. Aus diesem Grunde unter-
schied man damals zwischen dem
untergarigen “Winterbier” und dem
obergarigen “Sommerbier”. Die un-

tergarige Hefe sinkt nach unten ab
und kann nach 6 bis 8 Tagen abge-
schopft werden. Untergarige Biere
sind z.B.: Minchner, Pils, Lager, Ex-
port, Marzen.

Obergarige Hefe bendtigt nur etwa
4 bis 6 Tage bei 15°C bis 20°C und
steigt an die Oberflache. Da hierfur
friher kein groRer Kuhlungsbedarf
bestand, wird die obergarige Hefe
traditionell schon viel langer ver-
wendet. Aufgrund der unterschied-
lichen Garungsart sind obergarige
Biere aromatischer als untergarige.
Zu den obergarigen Bieren geho-
ren z.B.: WeiR-/Weizenbier, Altbier,
Kolsch.

Der Alkohol entsteht durch die Ver-
garung des Zuckers durch die Hefe.
Je mehr Zucker in der Wirze, des-
to hoher letztendlich der Alkohol-
gehalt. Dieser kann also direkt aus
der Stammwurze errechnet werden:
Etwa ein Viertel bis ein Drittel des
Stammwadrzegehaltes sind Alko-
holprozente. Die meistgetrunkenen
Biere haben einen Stammwiirzege-
halt von 11% bis 15% und liegen
dabei bei einem Alkoholgehalt von
etwa 3,5% bis 5%.

Den typischen Biergeschmack gibt
es nur in Verbindung mit der Alko-
holbildung bei der Garung. Somit ist
ein alkoholfreies Bier nicht wirklich
alkoholfrei, sondern kann noch bis
zu 0,5% Alkohol enthalten. Bei der

Herstellung gab und gibt es unter-
schiedliche Ansatze: Bei der “ge-
drosselten” Garung erfolgt diese bei
sehr niedrigen Temperaturen knapp
Uber 0°C, so dass die Hefe deutlich
langsamer arbeitet — und zwar so
lange, bis die 0,5%-Marke erreicht
ist. Andere Brauereien “stoppen”
den normalen Garprozess des Bie-
res, sobald der Alkoholgehalt von
0,5% erreicht ist und totet die Hefe
durch kurzzeitliches Erhitzen ab.
Bei beiden Verfahren verbleibt viel
mehr Restzucker als beim reguldaren
Garvorgang, wodurch diese alko-
holfreien Biere stRlicher ausfallen.
Beim moderneren Dialyseverfahren
wird dem regular gebrauten Bier
im Nachhinein der Alkohol entzo-
gen: Alkoholhaltiges und alkohol-
freies Bier werden aneinander vor-
beigeleitet. Getrennt werden sie nur
durch eine Membran, durch die nun
die Alkoholmolekuile auf die ande-
re Seite abwandern, wo der Alko-
hol durch stetige Destillation ver-
dampft. Mittlerweile wurden sogar
neue Hefesorten gezichtet, die bei
ca. 0,4% Alkoholgehalt den Garpro-
zess selbststandig beenden, so dass
keine weitere “Bearbeitung” des
Bieres mehr notwendig ist.

Das erste alkoholfreie Bier wurde
Ubrigens 1972 in der ehemaligen
DDR hergestellt.

15



Harald Modl

Biergarten Schutterhof
1. Vorsitzender der DEHOGA
Bayern Kreisstelle Ingolstadt

Unser Bayerisches Bier und unsere
Wirtshauskultur ist eine Tradition die
zusammen gehort, gerade in Ingolstadt,
wo das alteste Lebensmittelgesetz, das
Bayerische Reinheitsgebot, im Jahre
1516 von Herzog Wilhelm erlassen
wurde.

Bayerische Schmankerl sowie eine gute,
freundliche Bewirtung sind ein Erlebnis
und das besondere Lebensgefuhl
fir einen vielleicht unvergesslichen
Urlaubsaufenthalt in unserer Region.
Als Wirt darf ich auch Geschichte
erlebbar machen, fir mich der
schonste Beruf, denn die liebste
Tagesunterbrechung ist doch eine
entspannte Mahlzeit mit der Familie
und Freunden, die zu einer zlnftigen
Brotzeit mit einer Kihlen Halbe oder
Mass anstofsen. Denn wie es so schon
heildt, Liebe geht durch den Magen...

Ingolstadt und Bier - diese beiden Begriffe
gehoren schon seit langer Zeit untrennbar
zusammen. Ingolstadt kann es sich sogar
leisten, sich den Titel ,Welthauptstadt
des Bieres” zu geben! Dies mag zunachst
ein  wenig hochtrabend klingen, doch
wenn man sich einen bestimmten Teil
aus der Stadtgeschichte herausnimmt
und ihn genauer beleuchtet, so wird man
feststellen, dass Ingolstadt diesen Titel zu
Recht tragt: Das Bayerische Reinheitsgebot
fur Bier wurde 1516 am Georgitag, also am
23. April, hier in Ingolstadt erlassen. Und
seit dieser Zeit darf zum Brauen von Bier
nichts weiter als Hopfen, Wasser und Malz
verwendet werden. Das Reinheitsgebot
ist somit das alteste, landesweit glltige
Lebensmittelgesetz der Welt - stammend
aus Ingolstadt! Herzog Wilhelm IV.
hat es hier seinem Volk gegeben und
als langjahriger Darsteller eben dieses
Landesherrn ist es mir eine grofRe Ehre und
auch Freude, die Kunde des reinen Bieres in
die Welt zu tragen.

Oswin Dotzauer

Langjahriger Darsteller des
Herzog Wilhelm IV.
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2016 feierte ,Das Bayerische Reinheitsgebot” seinen 500. Geburtstag.
Speziell hierfir wurde der Georgi-Sud mit einem Stammwirzegehalt von
12,8 % im klassischen Ein-Maischverfahren gebraut. Alle verwendeten
Rohstoffe stammen aus der Region. Als Resultat eines altuberlieferten
Rezeptes mit einem extra hohen Anteil an Rost- und Karamellmalz
eingebraut, unter Zugabe aromatischen Hallertauer Hopfens und einer exakt
kontrollierten Garung mit frischer untergariger Hefe entsteht ein dunkles Bier
mit kraftiger Farbe und einem milden, angenehm sifen und malzig-wurzigem
Geschmacksbild. Naturbelassen und unfiltriert. Ein kraftig aromatisches Bier
mit feiner Hefe. Der ideale Trunk fur Bierkenner mit einer Neigung zu vollen und
geschmacklich stark ausgepragten Bieren.

Unweit der ersten bayerischen Universitat in der Hohen Schule entstand
zeitgleich - im Jahr 1472 - der ,Danielbrau”. Die Gasthausbrauerei ,Der Daniel”
zahlt zu den Sehenswdrdigkeiten Ingolstadts als alteste Wirtschaft der Stadt
und liegtim Herzen der historischen Altstadt. Das Gasthaus blickt auf eine Gber
500 Jahre lange Tradition zurlick. Damals schon wurden hier die ersten Gaste
bewirtet und Bier gebraut. Im Jahre 1873 fusionierte die ,Danielbrauerei® mit
~Herrnbrau® und wurde zur neu gegruiindeten ,Aktienbrauerei“. 1899 ging die
Aktienbrauerei an das ,Burgerliche Brauhaus®, dem heutigen ,Herrnbrau* Gber.
Das kann man auch heute noch in der eigenen Gasthausbrauerei hautnah
miterleben.

Griesmiillers

ALTSTADTERAUEREI
| I

Die Griesmuhleistseitiber 150 Jahrenin Familienbesitz und gibt somitvon Alters
her den Haus- & Hofnamen ,,Griesmdiiller. Einst von der Schutter angetrieben,
versorgte die Mihle seit dem 13. Jahrhundert die Altstadtbewohner mit
Schrot, Gries und Mehl. Der Name ,,Gries* kommt von den Anschwemmungen
des Stadtbaches und bedeutet soviel wie Schotter/Schutt. 1962 wurde der
Mahlbetrieb eingestellt. Doch heute verbindet das Handwerk ein paar Strafzen
weiter Tradition und Moderne in Griesmullers Altstadtbrauerei. Als Schanzer
sind sie mit ihrem Land und der Region verwurzelt, deshalb sind ihre Biere mit
Jura-Gerste, Hopfen aus der Holledau und Karstwasser aus Ingolstadt nach
dem Reinheitsgebot gebraut. So garantieren sie ein Maximum an Geschmack,
Frische, Qualitat und Genuss!
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Seit Uber 300 Jahren sind flr die suffigen Biere erfahrene Braumeister und
Brauer verantwortlich. Schon damals bestand bereits auf dem ehemaligen
Gelande des Jesuitenordens in Oberhaunstadt, an dem NORDBRAU heute zu
Hause ist, eine Brauerei. Im Jahre 1822 pachtete der Unternehmensgrinder
Simon Wittmann das Gelande der Brauerei und erwarb es kauflich im Jahr 1833.
Nach kurzer Zeit war das Bier bekannt flr seinen ausgzeichneten Geschmack
und der Grundstein flr eine der bedeutensten Privatbrauereien in Bayern war
gelegt. So wurde die Herstellung des Gerstensaftes Gber mehrere Generationen
hinweg von der Familie Wittmann bis in unsere Gegenwart erfolgreich getatigt.
Mit der Eingemeindung der eigenstandigen Gemeinde Oberhaunstadt 1972
erfolgte auch die Umfirmierung der Brauerei Oberhaunstadt in NORDBRAU.
Die Privatbrauerei NORDBRAU ist ein Betrieb, bei dem Tradition auf Moderne
trifft und dessen Produkte fiir Geschmack, Frische und Qualitat stehen.

o

YANKEE
G KRAUT

Yankee&Kraut ist eine in Ingolstadt gegrindete Braufirma, die seit 2016 im
Lohnbrauverfahren verschiedenste Kreativbiere herstellt. In diesem Zeitraum
entstanden bereits Uber 50 verschiedene Biere, viele davon als limitierte
Sondersude oder als Kollaborationen mit anderen Brauereien. Der Fokus liegt
vor allem extrem hopfenbetonten Bieren, fir die Ingolstadter auch schon
mehrfach ausgezeichnet wurden. Seit neuestem betreibt Yankee&Kraut auch
eine Bierbar im Herzen der Altstadt.

H ERRNBRZ\'U

Bier-Cfpezialitiiten-<cce=

G\@@/D

Eine Zinsurkunde aus dem Jahre 1527 erwahnte die Herrnbrauerei erstmals
als Brauhaus in Ingolstadt. Die Namensgebung lasst sogar vermuten, dass der
Braubetrieb wenige Jahre nach der Universitatsgrindung 1472 entstanden
sein konnte und in dieser Zeit um etwa 1500 das Bier fur die geniefierischen
~Herrn Professoren® braute. Im Jahre 1873 schlossen sich die Ingolstadter
Braubetriebe ,,Herrnbrau®“ und ,Danielbrau® zur ,Aktienbrauerei* zusammen.
Diese erste Ingolstadter Aktiengesellschaft ging dann 1899 im neu gegrtindeten
~Burgerlichen Brauhaus®, dem heutigen HERRNBRAU*, auf. Nach dem ersten
Weltkrieg wurde schlieRlich die einzige Ingolstadter Weizenbierbrauerei,
das ,WeiRbrauhaus" Ubernommen. Seit Mitte der 60er Jahre vertreibt die
Brauerei ihre Biere unter dem Markennamen ,HERRNBRAU" Heute blickt
Herrnbrau stolz auf UGber 130 Jahre Brauerfahrung zuriick und hat sich als
der traditionelle bayerische Bierspezialist mit besonderem Schwerpunkt auf
Weilkbierspezialitaten etabliert.
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Am Westpark 6, Eingang D

85057 Ingolstadt

Tel.: +49 841 9568777

Email: kontakt@brauhaus1516-
ingolstadt.de
www.brauhaus1516-ingolstadt.de
Facebook: Brauhaus1516Ingolstadt
Instagram: brauhaus1516

Theresienstrafte 15

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 99325700

Email: kontakt@augustiner-braeu-
theresienhof.de
www.augustiner-braeu-theresienhof.de
Facebook: AugustinerTheresienhof
Instagram: augustiner_ingolstadt

Antoniusschwaige 47

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 32680

Email: info@antonius-schwaige.de
www.antonius-schwaige.de
Facebook: Antonius-Schwaigelngolstadt
Instagram: Antonius-Schwaige

Jahnstrafe 1

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 99362071

Email: ingolstadt@brauhaus1516.de
www.biergarten-am-kuenettegraben.com
Facebook: BiergartenamKunettegraben

Friedhofstrake 1 a

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 173 6406952

Email: info@schutterhof-in.de
www.schutterhof-in.de
Facebook: Schutterhof

Instagram: schutterhof_ingolstadt

Bergbraustralte 7

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 33960

Email: info@dasmo.de
www.dasmo.de

Facebook: das.mo.ingolstadt
Instagram: dasmo_official

Miinchener StraRe 8

85051 Ingolstadt

Tel.: +49 841 62579

Email: kontakt@gasthaus-bonschab.de
www.gasthaus-bonschab.de
Facebook: Gasthausbonschab8
Instagram: gasthaus_bonschab

Canisiusstrake 9
85053 Ingolstadt

Tel.: +49 841 65222
www.gasthaus-mittl.de
Facebook: GasthausMittl

Oberer Graben 1-3

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 176 60276689

Email: info@glockn-ingolstadt.de
www.glockn-ingolstadt.de
Facebook: glockn.ingolstadt
Instagram: glockn.ingolstadt

Manchinger StraRe 95
85053 Ingolstadt

Tel.: +49 841 68446
www.sudpfanne-in.de
Facebook: Sudpfanne

Weicheringer StraRe 146
85051 Ingolstadt

Tel.: +49 8450 928333
Email: info@almschaenke.de
www.almschaenke.de
Facebook: almschaenke

Roseneckstrafie 1

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 35272
Facebook: gasthausdaniel
Instagram: gasthausdaniel

Am Speiselsaum 5

85053 Ingolstadt

Tel.: +49 841 67282

Email: info@gasthaus-stangl.de
www.gasthaus-stangl.de
Facebook: GasthausStangl
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Tranktorstrale 1
85049 Ingolstadt
Tel.: +49 841 30050

Email: info@hotel-restaurant-anker.de

www.hotel-restaurant-anker.de
Facebook: HotelGasthofZumAnker
Instagram: hotelgasthofzumanker

Levelingstralte 86

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 81077

Email: info@restaurant-kleines-haus.de
www.restaurant-kleines-haus.de
Facebook: Restaurant“kleinesHaus"
Instagram: restaurantkleineshaus

Schutterstrafte 6

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 99377929
Email: hugl.neure@gmail.com
www.hugl-restaurant.de
Facebook: RestaurantHugl
Instagram: hugl_ingolstadt

Weckenweg 27

85055 Ingolstadt

Tel.: +49 841 99362677

Facebook: SportgaststatteOberhaunstadt

Gutsstralie 4

85055 Ingolstadt

Tel.: +49 841 55541

Email: info@kastaniengarten.de
www.kastaniengarten.de
Facebook: kastaniengarten
Instagram: kastaniengartenoffiziell

Mooshauslweg 1

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 32043

Email: info@mooshaeusl.de
www.mooshaeusl.de
Facebook: Mooshaeusl|
Instagram: mooshaeusl

KanalstraRe 1 a

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 3791733

Email: service@schanzer-rutschn.de
www.schanzer-rutschn.de
Facebook: schanzerrutschn
Instagram: schanzerrutschn

St.-Michael-Stralte 7
85055 Ingolstadt

Tel.: +49 841 390622
www.wagenrad-l.de
Facebook: WagenradIEtting
Instagram: wagenradl.etting

Dollstrake 3

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 32890

Email: info@weissbraeuhaus-in.de
www.weissbraeuhaus-in.de
Facebook: WeissbrauhausIngolstadt
Instagram: weissbraeuhaus_ingolstadt

Akeleistrafte 12

85055 Ingolstadt

Tel.: +49 841 36730

Email: info@wirtshaus-zum-pauli.de
www.wirtshaus-zum-pauli.de
Facebook: WirtshausZumPauli
Instagram: wirtshaus_zum_pauli

DorfstralRe 2

85051 Ingolstadt

Tel.: +49 841 8859896
Email: peterwirt@gmx.de
www.peterwirt.de
Facebook: ZumPeterwirt

Am Auwaldsee 20

85053 Ingolstadt

Tel.: +49 841 99390815

Email: info@auwaldsee.restaurant
www.auwaldsee.restaurant
Facebook: Auwaldsee

Instagram: wirtshausamauwaldsee

SchaffbraustraRe 11 a

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 35512

Email: info@zum-kuchlbauber-ingolstadt.de
www.zum-kuchlbauer-ingolstadt.de
Facebook: zumkuchlbaueringolstadt
Instagram: zum_kuchlbauer_ingolstadt
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Das Brauen von Bier hat in Ingolstadt
einelange Tradition. Dementsprechend
geben auch heute noch zahlreiche
Orte in der Historischen Altstadt
sichtbar Zeugnis der bewegten
Brauereigeschichte der Donaustadt.
Begeben Sie sich mit einem
Bierkundigen auf eine Spurensuche
zu den Originalschauplatzen des
Bayerischen  Reinheitsgebots  fur
Bier aus dem Jahre 1516. Lernen
Sie alte Brauereien und Gasthauser
in Ingolstadt kennen und tauchen
Sie ein in die Mittelalteratmosphare
am Vorabend der Verkindung des
Reinheitsgebots...

Tourist Information am
Rathausplatz

MoritzstralRe 19

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 305-3030
info@ingolstadt-tourismus.de
www.ingolstadt-tourismus.de

Voriber500JahrenwurdeinIngolstadt
das Bayerische Reinheitsgebot flr Bier
verkundet. Seit jenem denkwdlrdigen
Tag 1516 gehodren Ingolstadt und
Bier ein fur allemal zusammen. Damit
dieser unterhaltsame Spaziergang
durch die Altstadt nicht zu trocken
gerat, kdnnen sie vier Biersorten aus
dem Hause Herrnbrau verkosten
(freiwillige Teilnahme, ca. 0,2 | pro
Sorte), Uberwiegend solche, die
normalerweise nicht erhaltlich sind.
Teilnahme ab 16 Jahren.

Ingolstadt erleben

Klarner, Gohlke & Dotzauer GbR
Jesuitenstralte 9

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 95199961
info@ingolstadt-erleben.de
www.ingolstadt-erleben.de

Besichtigen Sie bei der Fihrung das
verzweigte Labyrith aus Rohren und
Kesseln in Edelstahl, angefangen im
Sudhaus bis zur vollautomatischen
Flaschenabflllung.

Naturlich darf eine Geschmacksprobe
vom edlen Getrank nicht fehlen.
Lassen Sie sich beeindrucken von der
hochtechnologischen Braukunst der
Brauerei HERRNBRAU.

Brauerei HERRNBRAU
Manchinger Strafze 95
85053 Ingolstadt

Tel.: +49 841 305-631-0
info@herrnbraeu.de
www.herrnbraeu.de

Hinter den Kulissen der Brauerei...
Von den Jesuiten-Monchen bis zum
heutigen modernen Unternehmen:
Blicken Sie hinter die Kulissen von
Nordbrau und erleben Sie, wie wir
heute brauen. Wie entsteht das
beliebte Nordbrau Helle, das wirzige
Dunkle und was ist eigentlich das
besondere am Brauvorgang flr unser
kultiges Privat Pilsener? Wenn Sie
auf diese Fragen schon immer nach
Antworten gesucht haben, sind Sie bei
unserer Fihrung genau richtig — und
kénnen an der einen und der anderen
Ecke noch den mittelalterlichen Geist
der Jesuiten erleben.

Brauerei NORDBRAU
Gutsstralke 5

85055 Ingolstadt

Tel.: +49 841 95596-15
leichtle@nordbraeu.de
www.nordbraeu.de




28

Ingolstadt nimmt in der Geschichte
des Bieres und des Bierbrauens eine
bedeutsame Rolle ein. Die Spuren
dieses historischen Erbes finden sich
an vielen Stellen in der Ingolstadter
Altstadt, nicht zuletzt auch beim
reinen Bier selbst, das in den urigen
Gaststatten und gemitlichen
Biergarten der Schanz genossen
werden kann. Der Ingolstadter
Bierrundgang nimmt Sie mit auf
eine spannende und unterhaltsame
Entdeckungsreise zu den Wurzeln des
Bayerischen Reinheitsgebotes.

Start- und Ziel:

Tourist Information am Rathausplatz,
MoritzstraRe 19, 85049 Ingolstadt
Lange: 6 Kilometer

Dauer: ca. 1,5 Stunden

Hier gibt es die Karte mit Beschreibung:
www.ingolstadt-tourismus.de/unterwegs/
detail/ingolstaedter-bierrundgang

Mitten in Bayern liegt die Hallertau,
das grofste  zusammenhangende
Hopfenanbaugebiet der Welt.
Flankiert wird die Heimat des
Hopfens von den bedeutenden
Bierstadten Ingolstadt und Freising.
Diese abwechslungsreiche Radtour
verbindet somit nicht nur den
Donauradweg mit dem Isarradweg
sondern auch das Flair dieser
oberbayerischen Stadte mit der
beeindruckenden Kulisse der
Hopfengarten. Dass dabei Genuss
und regionale Schmankerln nicht zu
kurz kommen, versteht sich von selbst.

Start- und Ziel:
Rathausplatz Ingolstadt
Lange: 160 Kilometer

Hier gibt es die Karte mit Beschreibung:
www.ingolstadt-tourismus.de/unterwegs/
fahrradtouren/detail/wege-zum-
fluessigen-gold

Die Streckentour kann in beide
Richtungen befahren werden.
Exemplarisch startet diese
Beschreibung in Ingolstadt, der
Stadt, in der 1516 das Bayerische
Reinheitsgebot fur Bier erlassen
wurde, und fuhrt tber die Hallertau mit
inrer einzigartigen Hopfenlandschaft
nach Freising, der Stadt der Braukultur.
Sie reisen bequem nach Ingolstadt
mit dem Zug an und koénnen direkt
aufs Rad umsteigen. Zuvor lohnt sich
ein Abstecher in die von Tradition
gepragte Donaumetropole.

Start- und Ziel:
Rathausplatz Ingolstadt
Lange: 88 Kilometer

Hier gibt es die Karte mit Beschreibung:
www.ingolstadt-tourismus.de/unterwegs/
fahrradtouren/detail/radtour-zum-
ursprung-des-bieres

Ingolstadt ist die Stadt des
reinen Bieres. Anno 1516 wurde
in der Donaustadt das Bayerische
Reinheitsgebot flr Bier erlassen -
das alteste, auch heute noch gultige
Lebensmittelgesetz der Welt, und
gleichzeitig die Grundlage fur die
weltweit berihmte hohe Qualitat des
bayerischen Bieres. Diese Tradition
lebt man natdrlich in Ingolstadt,
bei zahlreichen Festen und auf
Veranstaltungen, aber auch in den
vielen  Wirtshausern, Gaststatten
und Biergarten. Auf dieser Rundtour
lasst sich die Vielfalt an Biergarten in
Ingolstadt erkunden.

Start- und Ziel:

Tourist Information am Rathausplatz,
Moritzstralke 19, 85049 Ingolstadt
Lange: 41 Kilometer

Hier gibt es die Karte mit Beschreibung:
https://www.ingolstadt-tourismus.
de/unterwegs/fahrradtouren/detail/
biergaertentour
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Uberraschen Sie lhre Liebsten zu
Hause mit einem ausgefallenen Mit-
bringsel aus Ingolstadt.

Hier trifft Nudelgenuss die Bierbrau-
kunst! Uberraschen Sie auch grol3e
Nudelfans mit diesen witzigen Mo-
tivnudeln in Form von Bierkriigen,
hergestellt aus bestem Hartweizen-
grield.

Die Schanzolade ist eine ganz be-
sondere Schokoladenkreation mit
feinem Bieraroma. Handgeschopft
entwickelt jede Tafel eine ganz in-
dividuelle Symbiose aus Schokolade
und Hopfen und bildet so ein unver-
gleichlich leckeres Geschmackser-
lebnis.

Die Schanzolade wird mit Ingol-
stadter Bier hergestellt.

Der Steinkrug aus Keramik flir den
urigen Biergenuss aus der Stadt des
Bayerischen Reinheitsgebots fir
Bier mit dem Motiv des Platzes an
der Hohen Schule in der Ingolstad-
ter Altstadt - angelehnt an das Logo
des Festes

Die Produkte sind hier erhaltlich:

Tourist Information am Rathausplatz
Moritzstraflse 19

85049 Ingolstadt

Tel.: +49 841 305-3030
info@ingolstadt-tourismus.de
www.ingolstadt-tourismus.de

oder in unserem Onlineshop unter
www.souvenirs-ingolstadt.de/shop

Rezept fiir 4 Portionen

e 250 g reifer Camembert

e 1 EL Butter

e 100 g Frischkase (Rahmstufe)
e 1 Zwiebel (fein gehackt)

e 4 EL Ingolstadter Bier (Lager/
Hell)

e Paprika edelsuR, Salz, Pfeffer
und Kimmel zum Abschme-
cken

Zubereitung

Den Camembert in einer Schissel
mit einer Gabel zerdrtcken.

Anschlieend die weiche Butter,
den Frischkase und die feingehackte
Zwiebel untermengen.

Mit Paprika, Salz, Pfeffer und Kim-
mel nach Geschmack wiirzen.

Damit der Obazda schén streichfa-
hig wird, zum Schluss ca. 4 Essloffel
Lager / Helles unterrihren.

Nach Belieben mit Zwiebelringen,
Schnittlauch oder Radieserln gar-
nieren.

Dazu passen Mischbrot und Ra-
dieschen... und naturlich ein frisches
Ingolstadter Bier!
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US-Amerikanische Forscher haben sich das Bier als ,Glucks-bringer*
vorgenommen und Erstaunliches heraus gefunden. Denn es ist der
Geschmack des Bieres, der beim Menschen die Dopamin-Aktivitat im
Belohungszentrum des Hirns auslost. So werden beim Genuss von Bier
echte Glicksgefuhle verursacht. Dabei ist es véllig egal, ob Alkohol im Spiel
ist oder nicht.

Eine MaR in 1,3 Sekunden - Seit 1977 ist dieser zugegeben etwas
fragwirdige Rekord ungebrochen: der US-Amerikaner Steven Petrosino
hat einen Liter Bier in nur 1,3 Sekunden getrunken. Oder sollte man
sagen geklbelt? Weil diese Zeit jedenfalls so ungalublich kurz ist, hat
es bisher noch niemand weltweit geschafft, diese Sauf-Schallmauer zu
durchbrechen.

Auch wenn man das Pils mit der tschechischen Stadt Pilsen verbindet,
der Erfinder dieser weltberihmten Biersorte kommt aus Bayern.
Braumeister Josef Groll aus Vilshofen wurde im Jahre 1842 im
Burgerlichen Brauhaus engagiert, um ,,den Bohmen in Pilsen ein gutes
Bier zu brauen®. Das bisherige war namlich derart unbeliebt, dass es
aus Protest sogar offentlich auf dem Marktplatz der béhmischen Stadt
ausgeschuttet worden war. Diesem Misstand setzte Josef Groll ein
Ende. Und mit der Erfindung moderner Kuhltechnik eroberte das Pils
die Welt.
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In Ingolstadt gab es ein Commun-Brauhaus, eine kommunale
Brauerei, dort konnte jeder Birger sein Bier selbst brauen.

Was ist eine Hosenboden-Bierprobe?

Ob der frisch gebraute Gerstensaft den gesetzlichen Bestimmungen und auch der
vorgegebenen Rezeptur entspricht, wird heute durch strenge Qualitatskontrollen

in den Labors der Brauereien festgestellt. Friiher hatte man eine zwar aulRerst
fragwirdige, aber trotzdem effiziente Untersuchungsmethode — die ,Hosenboden-
Bierprobe®. In der Késchinger Chronik von 1853 ist der genaue Ablauf einer
derartigen Bierprobe Uberliefert. Demnach stellten die Kieser (Bierbeschauer) eine
Holzbank mit einer Mulde auf. Dann gossen die Bierbeschauer die erste frisch
gezapfte Mal gleichmaliig Uber die naturbelassene Eichenholzbank und in deren
Mulden. Mit ihren bockledernen Hosen setzten sich dann die Kieser in die Bierbrihe
der Prufbank. Je nach Biersorte durften sie sich wahrend dieser ,Visitation“ ca. zwei
bis vier Stunden nicht mehr vom Platz entfernen.

Bis die vollgesogene Lederhose trocknete, vertrieben sie sich die Zeit mit
Kartenspielen oder einer ausgiebigen Bier Testverkostigung. Nachdem die Sanduhr
abgelaufen war, sprangen die Bierkieser auf Kommando gleichzeitig auf. Blieb

die Holzbank am Hosenboden der Ledernen kleben, dann befand sich gentigend
Malz im Bier und es wurde amtlich als ,,gehaltig genug” ausgewiesen. Auch wenn
dieser Prifvorgang heute originell erscheint, in Deutschland war diese gesetzliche
~Hosenboden-Bierprobe” bis zum 17. Jahrhundert Ublich.

Das ,Reinheitsgebot” ist ein echter regionaler Krimi, geschrieben von
Thomas Neumeier zum 500jahrigen Jubildaum des Reinheitsgebotes.
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Das Hopfenanbaugebiet Jura-
Altmannstein, das sich von der Altmuhl
bis zur Donau erstreckt und seit 1992
zum weltgrofiten Hopfenanbaugebiet,
der Hallertau, gehort, lasst sich auf
dem Hopfenlehrpfad auf kurzweilige
Art erwandern oder erradeln. Von
Tettenwang bei Altmannstein Uber
Laimerstadt fuhrt der attraktive
Rundweg auf 7,5 km durch eine
herrliche Natur und zu elf interessanten
Stationen. Sein  Ausgangs- und
Zielpunktistin Tettenwangam Parkplatz
gegenltber dem Hopfenerlebnishof. Die
Info-Tafeln mitihren Graphiken und den
ansprechenden Texten bieten einen
guten Uberblick zum Hopfenanbau der
Region. Wer Lust auf weiterreichende
Informationen hat, kann sich auch von
fachkundigen Begleitern Uber den
Lehrpfad fuhren lassen.

e

- L. Rl

Kuchlbauer Tur ~ein Hundertwasser Architekturprojekt, gelant und
bearbeitet von Architekt Peter Pelikan ©Gruener Janura AG, Glarus,
Schweiz OFoto: Brauerei zum Kuchlbauer GmbH & Co KG

Umgeben von der beeindruckenden
Barock-Architektur der Brider Asam
und unter alten Kastanienbaumen bietet
die Klosterschenke Weltenburg mit
inrem grofRen Biergarten Genuss und
gelebte bayerische Gastfreundschaft in
einmaliger Atmosphare. Bis heute fuhrt
eine unterirdische Bierleitung aus dem
Lagerkeller direkt in die Schenke. Nicht
wenige behaupten, dass das Bier dort
deshalb immer noch etwas besser zu
schmecken vermag.

In Kuchlbauer’'s Bierwelt prasentiert
sich die Welt des Bieres auf
aulRergewohnliche Weise. Erleben Sie
Brautradition, Kunst und Gastlichkeit in
einer der altesten Brauereien der Welt!
Der Kuchlbauer Turm st das

Wahrzeichen von Kuchlbauer’s
Bierwelt. Er ist ein Architekturprojekt
des weltbekannten Kinstlers

Friedensreich Hundertwasser, geplant,
geandert und bearbeitet von Architekt
Peter Pelikan. Weltweit einzigartig
ist der Kuchlbauer Turm zudem innen
und aulen eine Hommage an das
bayerische Bier.

Im Jahr 2014 wurde Kuchlbauer’s
Bierwelt mitdem KunstHausAbensberg
erweitert. In einer umfangreichen
Ausstellung wird Hundertwasser mit
einer Ausstellung seines graphischen
Werkes und Dokumentationen zu
ausgewahlten Architekturprojekten
geehrt.
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Im Deutschen Hopfenmuseum erfahren
Sie alles Wissenswerte zum Hopfen.
Von der Botanik bis zum Bierbrauen,
vom Anbau bis zum Hopfenhandel, von
der Geschichte bis zur Gegenwart.

Das Museum befindet sich im Zentrum
der Hallertau (Oberbayern), der
groften Hopfenregion der Welt. Hier
konnen Sie nicht nur eine tber 1000 m?
grofte Erlebnisausstellung besuchen.
In ungewohnlichen Biergenuss-
seminaren lernen Sie das Bier von
einer ganz neuen Seite kennen. Unsere
Veranstaltungsraume stehen zur Miete
fir Ihre Tagungen und Feiern bereit.
Das reichhaltige Jahresprogramm
bietet Seminare, Vortrage und Kultur
fir jedes Alter und Interesse. Im
museumseigenen Shop finden Sie eine
einzigartige Auswahl an Hopfen- und
Bierprodukten.

Es gibt nur wenige Klosterbrauereien,
genauer gesagt nur ein gutes Dutzend,
die sich rechtsmalig so nennen durfen.
Von diesen werden lediglich sieben
noch selbst durch die Kloster betrieben
und gefuhrt. Wir sind stolz darauf,
bereits seit 1119 Spezialititen der
Klosterbrauerei anbieten zu koénnen!
Zusammen mit unserem Braumeister
prasentieren  wir lhnen  unsere
Bierspezialitaten. Zum Einen sind
dies die Traditionsbiere, gebraut mit
holledauer Aromahopfen. Zum Anderen
konnen Sie auch auf den Geschmack
der Craftbiere kommen, welche sich
auch durch neue Hopfenzichtungen
wie Mandarina Bavaria oder Polaris
auszeichnen.

Flihrungen sind auf Anfrage maglich.

Die speziell ausgebildeten Hopfen-
bauerinnen und  Gasteflhrerinnen
erzahlen mit viel Charme vom
~Gruinen Gold“ lhrer Heimat. Von
Vegetationszeiten und Arbeitsspitzen
vom Leben mit und von der
Hopfenpflanze. Sie leben Brauchtum
und Kultur in der Hallertau.

Far lhre Gaste gibt es bei den
individuell gestalteten Hoffuhrungen,
z.B. Bierverkostungen mit  der
Biersommeliere, Schauspiel aus
langst vergangener Zeit zum Thema
Hopfen, hopfige Kostproben oder eine
Sammlung historischer Arbeitsgerate.
Zutaten, die den Besuch auf einem
Hopfenhof zu einem unvergesslichen
Erlebnis machen!

Mit dem Grundkurs Bierbrauen wird
an alte Traditionen angeknipft: dem
Brauen von eigenem Bier. In Theorie
und Praxis erfahren die Teilnehmer die
wichtigsten Schritte zum erfolgreichen
Bierbrauen. Naturlich durfen wahrend
des Braukurses Bierverkostungen von
besonders gewlrzten Bieren und eine
EinflUhrung in die Biergeschichte nicht
fehlen.
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Starkbieranstich Blrgerfest

Wahl der Weildbierkonigin bei Herzogsfest
Herrnbrau

Fest der Kulturen
Nordbrau Brauereifest

Barthelmarkt in Oberstimm
Start Schanzer Bierfuhrung

Hopfazupfafest
Fest zum reinen Bier

Radifest
Start Bierbrunnenfiihrungen

KultURIG Festival
Pfingstvolksfest

Herbstvolksfest

www. ingolstadt.de/Kultur/Veranstaltungen/Veranstaltungskalender




In unserer Tourist Information erhalten Sie Broschiren und Besichtigungstipps,
Veranstaltungstickets und Stadtplane sowie Souvenirs und vieles mehr.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch in Ingolstadt!

TouRrIsT INFORMATION AM RATHAUSPLATZ
Moritzstrake 19, 85049 Ingolstadt

Telefon +49 841 305-3030
Telefax +49 841 305-3039

info@ingolstadt-tourismus.de
www.ingolstadt-tourismus.de
@ingolstadttourismus

INGOL~TADT
TOURISMUS
& KONGRESS

HERAUSGEBER:

INGOLSTADT TOURISMUS UND KONGRESS GMmBH

MORITZSTRASSE 19

85049 INGOLSTADT

TELEFON +49 841 305-3030

TELEFAX +40 841 305-3039

INFO@INGOLSTADT-TOURISMUS.DE

WWW.INGOLSTADT-TOURISMUS.DE

FOTOS: 1. CANVA, 2. CANVA, 4-7. GRIESMULLERS ALTSTADTBRAUEREI, 8-10. INGOLSTADT TOURISMUS UND KONGRESS GMBH,
12-13. CANVA, 16. HARALD MODL, 17. OSWIN DOTZAUER, 18, 21. HERRNBRAU GMBH, 22. INGOLSTADT TOURISMUS UND KONGRESS GMBH,
25. HARALD MODL, 26-27. ERICH REISINGER, 28-29. CANVA, 30. INGOLSTADT TOURISMUS UND KONGRESS GMBH, 31-35. CANVA,
35. BRAUEREI ZUM KUCHLBAUER GMBH & CO. KG, 36. DEUTSCHES HOPFENMUSEUM WOLNZACH, KLOSTER-BRAUEREI SCHEYERN,

37. HOPFENLAND HALLERTAU TOURISMUS - ANTON MIRWALD, HAUS IM MOOS, 38-30. ERICH REISINGER

STAND: DEZEMBER 2021/ ALLE RECHTE VORBEHALTEN



