[Brauer und Mailzer/zur Brauerin und Maélzerin]

Stellungnahme

fur/gegen Wiedereinfiihrung der Meisterpflicht

Unterlagen:
=  Stellungnahme vom 27.05.2019

Berufsausbildungsverordnung: Verordnung liber die Berufsausbildung zum Brauer und Malzer/zur Brauerin und Malzerin
(Brau/MalzAusbV 2007)
https://www.gesetze-im-internet.de/brau_m lzausbv 2007/BJNR018600007.html

Meisterpriifungsverordnung: Verordnung iliber das Berufsbild und iiber die Priifungsanforderungen im praktischen und im
fachtheoretischen Teil der Meisterprifung fiir das Brauer- und Malzer-Handwerk (Brauer- und Malzermeisterverordnung —
BrauMMstrV vom 15.08.1996)

https://www.gesetze-im-internet.de/braummstrv/BJNR132900996.html

Tarifbindung

Tarifvertrag zwischen dem Verband Private Brauereien Bayern e.V. und der Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten — Stand:
02.05.2018 (neue Tarifverhandlungen beginnen am 24.06.2019) - Anlage

Kriterium

Berufsbild/Beleg

Gefahrgeneigtheit: Schutz von Leben und
Gesundheit

Beispiele fiir gefahrgeneigte Tatigkeit (1) Dem Brauer- und Mélzer-Handwerk sind folgende Tatigkeiten zuzurechnen:

1. Herstellung von Malzen,

2. Herstellung und Abflllung von Bieren und alkoholfreien Getranken.

(2) Dem Brauer- und Malzer-Handwerk sind folgende Kenntnisse und Fertigkeiten
zuzurechnen:

1.Kenntnisse der berufsbezogenen Roh-, Hilfs- und Betriebsstoffe,

2. Kenntnisse der Herstellung von Malz, insbesondere Aufbereitung und Lagerung
der Rohstoffe, Weichen, Keimen und Darren,

3. Kenntnisse der Herstellung und Abfillung von Bier, insbesondere
Wirzeherstellung, Garung, Lagerung und Filtration,

4. Kenntnisse der Herstellung und Abfiillung alkoholfreier Getranke,

5. Kenntnisse der berufsbezogenen Hygienevorschriften und Reinigungstechniken,
6. Kenntnisse der biologischen und der chemisch-technischen Betriebs- und
Qualitatskontrolle, insbesondere der Rohstoff-Analyse,

7. Kenntnisse Gber Qualitdtsmanagement,

8. Kenntnisse der berufsbezogenen Physik, Chemie, Mathematik und Biologie,




insbesondere Mikrobiologie,

9. Kenntnisse der Malzereianlagen, insbesondere Aufbereitung der Rohstoffe,
Weich-, Keim- und Darranlagen,

10. Kenntnisse der Brauereianlagen, insbesondere Schroterei, Wiirzeherstellung,
Garung, Lagerung, Filtration und Abfllung,

11. Kenntnisse der berufsbezogenen Energieversorgungs- und
Umweltschutzanlagen,

12. Kenntnisse der berufsbezogenen ProzeRautomation,

13. Kenntnisse der berufsbezogenen Vorschriften, insbesondere des
Lebensmittelrechts und der Vorschriften Gber den Betrieb von Schankanlagen,
14. Kenntnisse der berufsbezogenen Vorschriften des Umweltschutzes und der
rationellen Energieverwendung,

15. Kenntnisse der berufsbezogenen Vorschriften der Arbeitssicherheit und des
Arbeitsschutzes,

16. Kenntnisse der berufsbezogenen Erndhrungslehre,

17. Kenntnisse der Etikettierung, Ausstattung, Verpackung, Logistik und
Vermarktung,

18. Beurteilen und Auswahlen von Rohstoffen,

19. Herstellen von Malz, insbesondere Aufbereiten der Malzereirohstoffe, Weichen,
Keimen und Darren,

20. Entkeimen, Wiegen und Lagern von Malz,

21. Schroten von Malz,

22. Maischen, Abldutern, Wiirzekochen, Ausschlagen und Wirze behandeln,
23. Anstellen, Garen und Schlauchen,

24. Lagern, Nachgaren und Klaren,

25. Filtrieren und Haltbarmachen, insbesondere Kurzzeiterhitzen und
Pasteurisieren,

26. Abfullen,

27. Einsetzen der technischen Anlagen, insbesondere Einrichten, Bedienen, Steuern
und Uberwachen,

28. Steuern und Uberwachen des Produktionsablaufes,

29. Durchfiihren berufsbezogener Analysen und Kontrollen sowie ihre
Dokumentation,

30. Reinigen und Desinfizieren,

31. Instandhalten der Brauerei- und Mélzereieinrichtungen sowie von
Schankanlagen

Gab es eine Veranderung des Berufsbildes von 2003 —-
2019 in Hinblick auf Gefahrgeneigtheit,

- Ausbildungsverordnung

- Meisterpriifungsverordnung




- beruflichen Realitat (inklusive Darstellung Verdanderung
von Arbeitstechniken, nur Aspekt Gefahrgeneigtheit)?

Argumentation Gefahrgeneigtheit liber Ausbildungsberufsbild:
gelbe Markierungen: Gefahrgeneigtheit

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die im
Ausbildungsrahmenplan (Anlage) aufgefiihrten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten (berufliche Handlungsfahigkeit). Eine von dem Ausbildungsrahmenplan
abweichende Organisation der Ausbildung ist insbesondere zuldssig, soweit
betriebspraktische Besonderheiten die Abweichung erfordern.

(2) Die Berufsausbildung zum Brauer und Malzer/zur Brauerin und Malzerin gliedert
sich wie folgt (Ausbildungsberufsbild):

Abschnitt A

Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten:
1. Hygiene,

2. Rohstoffe, Hilfsstoffe und Betriebsmittel,

3. Herstellen von Malz,

4. Herstellen von Wiirze,

5. Garen, Reifen, Lagern und Filtrieren von Bier,

6. Herstellen von alkoholfreien Erfrischungsgetranken und Biermischgetranken,
7. Abfiillen und Verpacken,

8. Getrdnkeschankanlagen und Produktpflege,

9. Technische Infrastruktur,

10. Warten; Steuern und Regeln;

Abschnitt B

Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten:

1. Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht,

2. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,

3. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,

4. Umweltschutz,

5. Planen von Arbeitsabldaufen, qualitatssichernde MalRnahmen,
6. Information und Kommunikation.

Schutz von Kulturgiitern

Beschreibung der relevanten Kulturgiiter und der Tatigkeit
mit den Kulturgiter, Beispiele?

Antrag des Baden-Wiirttembergischen Brauerbundes e.V. und der betroffenen
Verbdnde/Organisationen zur Aufnahme in das bundeweite Verzeichnis des
immateriellen Kulturerbes vom 20.05.2019 - Anlage

Immaterielles Kulturgut der UNESCO?

Verwandtschaft von Berufen




B1 -

zulassungsfreie Lehrlingsbestand zum 31.12.
Handwerke

98 | 99 | 00 | 01 | 02 | 03 |04 | 05|06 |07 |08 |09 |10 | 11| 12 | 13| 14 | 15 | 16 | 17 | 18
Brauer und 213 | 192 | 182 | 184 | 195 | 180|197 | 191 | 199 | 180 | 181 | 174 | 167 | 167 | 172 | 190 | 198 | 219 | 217 | 249 | 262
Malzer

Gesellenprifungen Bestanden

98 [ 99 | 00 | 01 | 02 | O3 | 04 | O5 | 06 | O7 | 08 | 09 | 10 | 11 | 12 | 13 | 14 | 15 | 16 | 17 | 18

Brauer und 47 | 76 | 70| 57| 68| 69| 64| 63| 56| 75| 52| 52| 69| 68| 46| 66| 66| 49| 75| 68| 69
Malzer

Bestandene Meisterpriufungen

98 | 99 | 0O | 01 | 02 | O3 | 04 | 05 | 06 | O7 | 08B | 09 | 10 | 11 | 12 | 13 | 14 | 15 | 16 | 17 | 18

Brauer und 66| 39| 47| 39| 59| 55| 56| 31| 75| 41| 48| 66| 50| 68| 39| 66| 44| 62| 65| 76| 76
Malzer
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.‘...'... Private Brauereien
'. .... Bayern
Private Brauereien Bayerne. V.
Thomas-Wimmer-Ring 9
80539 Miinchen, Tel: 089/290 95 60
ENTGELTTABELLE
Mai 2018 bis Marz 2019
BetriebsgroBe: 11 - 15 Beschiftigte
Monatsentgelte
Bewertungs- Ortsklasse | Ortsklasse |l Ortsklasse Il
gruppe
€ € €
I 2.823 2.795 2.766
I 2.987 2.957 2.927
i 3.206 3.174 3.142
v 3.317 3.284 3.251 B
\' 3.428 3.393 3.359
Vi 3.778 3.740 3.703
Vil 4.219 4177 4135
Vil 4.657 4.610 4.563
IX 4.966 4.916 4.867
Stundenentgelte
Bewertungs- Ortsklasse | Ortsklasse Il Ortsklasse lll
gruppe
€ € €
| 17,11 16,94 16,77
ll 18,10 17,92 17,74
It 19,43 19,24 19,04
\% 20,10 19,90 19,70
\Y 20,77 20,57 20,36
\'A 22,90 22,67 22,44
Vil 25,57 25,31 25,06
VIII 28,22 27,94 27,66
IX 30,10 29,80 29,50




Private Brauereien Bayerne. V.

Thomas-Wimmer-Ring 9

80539 Miinchen, Tel: 089/290 95 60

ENTGELTTABELLE

Mai 2018 bis Méarz 2019

Betriebsgrofe: 16 - 30 Beschéftigte

Monatsentgelte

, Private Brauereien
. Bayern
L I ®

Bewertungs- Ortsklasse | Ortsklasse Il Ortsklasse Ill
gruppe
€ € €
i 2.797 2.769 2.741
ii 2.980 2.950 2.920
11} 3.225 3.192 3.160
v 3.348 3.314 3.281
vV 3.471 3.436 3.402
Vi 3.866 3.827 3.788
Vil 4.355 4.311 4.268
VIl 4.846 4.797 4.749
IX 5.190 5.138 5.086
Stundenentgelte
Bewertungs- Ortsklasse | Ortsklasse | Ortsklasse Il
gruppe
€ € €
| 16,95 16,78 16,61
Il 18,06 17,88 17,70
11} 19,54 19,35 19,15
v 20,29 20,09 19,88
Vv 21,04 20,83 20,62
Vi 23,43 23,19 22,96
Vi 26,39 26,13 25,86
VIl 29,37 29,07 28,78
IX 31,45 31,14 30,82




.;....... Private Br‘-‘auereien
....: Bayern |
Private Brauereien Bayerne. V.
Thomas-Wimmer-Ring 9
80539 Miinchen, Tel: 089/290 95 60
ENTGELTTABELLE
Mai 2018 bis Marz 2019
BetriebsgroRe: 31- 59 Beschiftigte
Monatsentgelte
Bewertungs- Ortsklasse | Ortsklasse il Ortsklasse il
gruppe

€ € €
I 2.814 2.785 2.757
il 2.998 2.968 2.938
Il 3.244 3.212 3.179
B v 3.368 3.334 3.301
\' 3.492 3.457 3.422
o Vi 3.889 3.850 3.811
Vil 4.381 4.337 4.293
Vill 4.875 4.826 4.777
IX 5.221 5.169 5.117

Stundenentgelte
Bewertungs- Ortsklasse | Ortsklasse li Ortsklasse lli
gruppe

€ € €
1 17,05 16,88 16,71
Il 18,17 17,99 17,81
11} 19,66 19,46 19,27
v 20,41 20,21 20,00
\' 21,16 20,95 20,74
Vi 23,57 23,33 23,10
Vil 26,55 26,29 26,02
Vil 29,54 29,25 28,95
IX 31,64 31,33 31,01




°.a°
:’: :..' Bayern
. 9
L
Private Brauereien Bayerne. V.
Thomas-Wimmer-Ring 9
80539 Miinchen, Tel: 089/290 95 60
ENTGELTTABELLE
Mai 2018 bis Marz 2019
BetriebsgréBe: ab 60 Beschaftigte
Monatsentgelte
Bewertungs- Ortsklasse | Ortsklasse |l Ortsklasse lll
gruppe
€ € €
I 2.831 2.803 2,774
Il 3.016 2.986 2.956
Il 3.263 3.231 3.198
v 3.388 3.354 3.320
\Y 3.513 3.478 3.443
Vi 3.912 3.873 3.834
\'AL 4.407 4.363 4.319
\All 4.904 4.855 4.806
IX 5.252 5.200 5.147
Stundenentgelte
Bewertungs- Ortsklasse | Ortsklasse I Ortsklasse lll
gruppe
€ € €
I 17,16 16,99 16,81
1l 18,28 18,10 17,91
1l 19,78 19,58 19,38
v 20,563 20,33 20,12
\' 21,29 21,08 20,86
Vi 23,71 23,47 23,24
Vil 26,71 26,44 26,18
Vil 29,72 29,43 29,13
IX 31,83 31,51 31,20

Private Brauerelen
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Private Brauereien

.......° Bayern
L
Private Brauereien Bayerne. V.
Thomas-Wimmer-Ring 9
80539 Miinchen, Tel: 089/290 95 60
Mai 2018 bis Marz 2019
VERGUTUNGSSATZE FUR
AUSZUBILDENDE
‘ohne ' [ mit
Kost und Wohnung
im 1. Ausbildungsjahr 803 640 |
im 2. Ausbildungsjahr 216 727
im 3. Ausbildungsjahr 1.030 805
im 4. Ausbildungsjahr 1.206

Anmerkung:

Die Vergiitung im 4. Jahr bezieht sich nur auf Ausbildungs
vorschreiben und nicht auf Vergitungen fur Wiederholer o. &.

gange, die ein 4. Jahr




Bewerbungsformular zur Aufnahme in das
Bundesweite Verzeichnis des

Immateriellen Kulturerbes

Vor dem Ausfiillen lesen Sie bitte das Merkblatt zur Bewerbung, das allgemeine
Informationen zum Bewerbungsverfahren (1.) sowie die Kriterien fiir die Aufnahme in das
Bundesweite Verzeichnis des Immateriellen Kulturerbes (l1.) und in das Register Guter
Praxisbeispiele (IlI.) enthélt. Die zusténdige Stelle des jeweiligen Bundeslandes fiir die
Einreichung der Bewerbung entnehmen Sie bitte ebenfalls dem Merkblatt (IV.).

Bitte beachten Sie auch die rechtlichen Hinweise am Schluss des Bewerbungsformulars.

Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

Handwerkliches Bierbrauen

1 Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform
(Geben Sie bitte im Kopf des Formulars die von den Kulturerbetréger/innen
verwendete Bezeichnung und etwaige Bezeichnungsvarianten an.)
Nicht mehr als 200 Zeichen.

2 Ansprechpartner/in bzw. Vertretung
(Bitte geben Sie Ihre vollstdndigen Kontaktdaten mit Namen, Anschrift, E-Mail-
Adresse und Telefonnummer an.
Nennen Sie auBerdem eine Kontaktadresse / Internetseite, die im Verzeichnis

publiziert werden kann.)

Hans-Walter Janitz

Baden-Wirttembergischer Brauerbund e.V.

Eduard-Pfeiffer-Stralle 48

70192 Stuttgart

Telefon: 0711/223330

Telefax: 0711/2233399

E-Mail: janitz@ernaehrung.net

Internetadresse zur Veréffentlichung: www.deutsches-brauhandwerk.de




Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

Handwerkliches Bierbrauen

Kurzbeschreibung

(dient der knappen Darstellung z.B. im Internet; es ist auf die nachweisbare
Prédsenz seit mehreren Generationen, die gegenwdrtige Anwendung und Praxis
sowie Aktivitdten zur Erhaltung und Weitergabe an kommende Generationen
einzugehen) Nicht mehr als 600 Worter.

In Deutschland wird Bier in handwerklicher Tradition seit Jahrhunderten aus den vier Rohstoffen Wasser, Malz,
Hopfen und Hefe hergestellt. War die Bierbereitung in Altertum und friilhem Mittelalter weitgehend dem Zufall
iberlassen, entwickelte sich in Kiostern auf dem Gebiet des heutigen Deutschland um 650 n.Chr. eine auf
Erfahrungswerten basierende, komplexe Herstellungsweise: das Brauhandwerk. Dabei spielen bis heute das Wissen
und Kénnen sowie die Erfahrung des Brauers die entscheidende Rolle.

In Deutschland erlebt das handwerkliche Brauen eine Renaissance. Gegenwartig ist zu beobachten, wie zuvor ins
Ausland weitergegebene Handwerkstechniken tiber den Atlantik nach Deutschland zuriickkehren und unser
Brauwesen beleben und bereichern: Unter dem Oberbegriff ,Craft’ entwickeln Brauer und Hobbybrauer immer neue,
individuelle Bierstile — oder interpretieren alte Rezepturen neu. Wahrend Deutschland seit jeher das Land der Klein-
und Gasthausbrauer war, ist dieser Trend in den USA vergleichsweise jung: Erst 1978 lieR US-Préasident Carter das
seit 1920 verbotene Heimbrauen wieder zu, worauf US-Hobbybrauer mit ihnrem Handwerk begannen und sich dabei
oft auf das aus Deutschland tberlieferte Brauhandwerk besannen. Das Comeback in Amerika, das an die deutsche
Brautradition anknlipft, setzt seit der Jahrtausendwende zunehmend Impulse in Europa und filhrt dort zu einer Welle
von Brauereigriindungen, selbst in klassischen Weinléndern wie Italien und Frankreich. Diese weltweite
,Craftbeer-Revolution* basiert zum GroRteil auf der Renaissance klassischer deutscher Bierstile. Die handwerklich
perfekte Umsetzung dieser Bierstile gilt mithin als héchster Qualitdtsausweis fiir fast jede Brauerei der Welt. Um die
speziellen Verfahren und das Handwerk zu erlernen, kommen jedes Jahr tausende Auszubildende und Studierende
aus dem Ausland nach Deutschland und sammeln in Handwerksbetrieben und Hochschulen das Knowhow und die
Erfahrung, die handwerkliches Brauen auf hohem Niveau {iberhaupt erst méglich machen.

Die handwerkliche Praxis und das Wissen des Brauers bestimmen die Qualitét des Bieres. Der Mensch und seine
Erfahrung bleiben unersetzlich. Neben dem Dualen Ausbildungssystem mit seinen Berufsschulen im Braugewerbe
genielRen auch die akademischen Ausbildungsinstitutionen der Universitidten Weihenstephan und Berlin international
hohes Renommee. Als Folge arbeiten tausende hierzulande ausgebildete Brauerinnen und Brauer in Brauereien
rund um den Globus und sorgen fiir einen regen transnationalen Austausch des Wissens, der von einer wachsenden
Heimbrauerszene und der Sommelier-Bewegung bereichert wird. Diese Gruppen beleben auch althergebrachte
Traditionen wie so genannte Kommunbrauh&user. Der sprunghafte Anstieg der Zahl der Hobbybrauer erinnert an
eine weitere, alte Tradition: das Hausbrauen, welches seit dem Mittelalter in Deutschland weit verbreitet war und nun
eine neue Blte erlebt.

Das nachhaltige Handeln des Brauhandwerks, der aktive Austausch, die Experimentierfreude sowie die besondere
Regionalitit haben in Deutschland eine weltweit einmalige Vielfalt an Bierstilen und Braustétten hervorgebracht, die
das Land, seine Kultur und seine Feste pragen. Seit der Jahrtausendwende ist die Zahl der Braustatten von 1.279
um 260 Betriebe auf 1.539 Brauereien (2018) gestiegen. Fast ausnahmslos handelt es sich dabei um Familien-,
Klein- und Kleinstbrauereien. Wahrend die Zahl kleiner Backereien und Fleischereien seit Jahren kontinuierlich
abnimmt, nimmt die Zahl kleiner Brauereien in Deutschland weiter zu.

Im Unterschied zu Brauereien im Ausland verwenden deutsche Brauereien grundsétzlich keine kiinstlichen Aromen
und Farbstoffe, keine kiinstlichen Stabilisatoren, Enzyme, Emulgatoren und Konservierungsstoffe. Das Brauen ist
dadurch technisch aufwéndiger und anspruchsvoller als in vielen ausléndischen Brauereien, die aus Kostengriinden
héufig Zusatzstoffe nutzen. Das Prinzip des Reinheitsgebotes, das insbesondere auf eine Urkunde der Herzége aus
Ingolstadt aus dem Jahr 1516 zuriickgefiihrt werden kann, ist weltbekannt und wirkt fiir die groRe Mehrheit der
Brauerinnen und Brauer in Deutschland identitétsstiftend und verbindend. Die Vorgabe lautet, dass Biere nur aus den
natirlichen Zutaten Wasser, Malz und Hopfen hergestellt und mit Hefe vergoren werden sollten. Auch die Biere
deutscher Craft- und Hobbybrauer entsprechen grundsétzlich dem Gedanken, zugunsten der Natiirlichkeit und der
Handwerkstradition freiwillig auf kiinstliche Zusatzstoffe zu verzichten.




Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

Handwerkliches Bierbrauen

Art des Immateriellen Kulturerbes

(bitte die zutreffende/n Kategorie/n ankreuzen)

[] miindlich tiberlieferte Traditionen und Ausdrucksweisen

[] darstellende Kiinste (Musik, Theater, Tanz)

[] gesellschaftliche Brauche, (jahreszeitliche) Feste und Rituale
[] Wissen und Brauche in Bezug auf die Natur und das Universum
traditionelle Handwerkstechniken

Beschreibung der kulturellen Ausdrucksform
(a) Heutige Praxis

(Beschreiben Sie bitte die heutige Praxis und Anwendung der
lebendigen kulturellen Ausdrucksform — die Aus-/Auffiihrung, die
verwendeten Objekte, Techniken und Regeln etc. und ihre Bedeutung
fiir die betreffende Gemeinschaft. Beschreiben Sie dabei bitte auch den
Identitét stiftenden Charakter.)
Nicht mehr als 300 Worter.

Beim Brauen gibt der Brauer Malzschrot in Wasser, das erhitzt wird. Die im Malz enthaltenen nattrlichen Enzyme
wandeln die Getreidestérke in Zucker um. Die daraus entstandene Wirze wird mit Hopfen gekocht, gekuhit und
durch Zugabe der Bierhefe vergoren. Nach der Gé&rung reift das Bier im Lagerkeller. Wenn keine Zusatz-, Ersatz-
oder Aromastoffe verwendet werden, was deutscher Handwerkspraxis entspricht, erfordert dies vom Brauer umso
mehr Perfektion, Wissen und Erfahrung.

In Deutschland wurden auf Initiative und unter intensiver Mitarbeit des Brauhandwerkes so viele Hopfensorten und
Spezialmalze entwickelt wie nirgendwo sonst. Ihr Einsatz erfordert handwerkliches Kénnen und Erfahrung und
macht die bestehende groRe Biervielfalt iberhaupt erst méglich. Uber 80 Prozent der Weltbierproduktion geht auf
traditionelle deutsche Bierstile zuriick.

Wurde vor 20 Jahren noch vom ,Brauereisterben" gesprochen, sind seither gut 250 Braustétten iberwiegend im
Kleinbraubereich bis 5.000 Hektoliter Jahresproduktion hinzugekommen. Gleichzeitig etablierte sich in diesem
Zeitraum eine lebendige Hobbybrauer-Szene, die eng mit dem professionellen Brauhandwerk vernetzt ist und neue
Impulse setzt. Zahlreiche Bierliebhaber griinden Mikrobrauereien. Braukurse haben Hochkonjunktur. Daneben ist
die Bewegung der Bier-Sommeliers entstanden, die den Verbrauchern die wiederentdeckte Biervielfalt vermittelt.
(Hobby-)Koéche und Sommeliers kultivieren Biere als Zutat fur Speisen und Begleitung zum Essen.

Hobbybrauer und Sommeliers, Existenzgriinder und alteingesessene Brauer eint die Begeisterung firr das Kulturgut
und seine Bedeutung fur die Region. Viele Regionen erleben eine Ruckbesinnung auf angestammte Bierstile.
Lebendige Beispiele sind Bamberg (Rauchbier), Berlin (Berliner Weisse), Braunschweig (Mumme), Dortmund
(Adambier), Goslar/Leipzig (Gose), Jena (Lichtenhainer) oder Nurnberg (Rotbier).

Neben Tradition steht das Brauhandwerk auch fur Fortschritt: Von Brauern in der DDR erstmals auf der Leipziger
Messe 1972 als ,AUBI - Autofahrerbier” vorgestellt, gewinnen alkoholfreie Biere an Bedeutung. Mittlerweile wird
mehr als jeder 15. Liter Bier ohne Alkohol, aber nach Handwerkstradition gebraut. Der wachsende Anteil
alkoholfreier Biere auch aus Handwerksbrauereien ist ein Ausweis von Innovation und zugleich ein Beitrag zu mehr
Vielfalt.




Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

Handwerkliches Bierbrauen

(b) Entstehung und Wandel
(Geben Sie bitte an, wie die kulturelle Ausdrucksform entstanden ist, wie
sie sich im Laufe ihrer Geschichte verdndert hat und wie sie seit etwa
drei Generationen weitergegeben wird und damit Kontinuitét vermittelt.
Wichtig ist auch eine kritische Auseinandersetzung mit der Geschichte in
typischen Phasen der Mythenbildung, d.h. etwa Mittelalter, deutsche
Kaiserzeit, Kolonialismus, Nationalsozialismus und deutsche Teilung.)
Nicht mehr als 400 Woérter.

Ihre Wurzeln hat unsere Braukultur in den Kléstern. Das Gebiet des heutigen
Baden-Wirttemberg erreichte das moderne Bierbrauen vergleichsweise frith mit Griindung der
ersten Benediktiner-Kléster Anfang des 7. Jahrhunderts. Nach dem auf der Bodenseeinsel
Reichenau entworfenen ,St. Gallener Klosterplan® sollte das ideale mittelalterliche Kloster gleich
drei Brauereien betreiben: eine fir das Bier der Mdnche, eine fir das Bier der Gaste und eine
fur das Bier der Pilger und Armen. Mit einer Kapazitat von 400 Litern am Tag hatten die Planer
fur damalige Verhéltnisse die weltweit erste Brauerei nach heutigem Standard entworfen.

Die ersten Regelungen fur Bier entstanden im heutigen Baden-Wiirttemberg wahrend des
Konstanzer Konzils 1414 bis 1418. Herzog Eberhard verfligte 1644, dass zum Bierbrauen
ausschlieRlich Gerste, Weizen, Dinkel, Hopfen und Wasser verwendet werden diirfen und
knupfte damit an das bayerische Reinheitsgebot an, das seit 1516 im Nachbarland, aber auch
schon anderen deutschen Staaten galt. Sein Nachfahre Eberhard Ludwig verscharfte 1709
diese Regelung und schloss alle Getreidesorten auler Gerste aus. Die Brauvorschriften sollten
vor allem die Konsumenten vor gefahrlichen Inhaltsstoffen schiitzen, aber auch die Verteilung
der knappen Rohstoffe zwischen Brauern und Backern regeln.

Im 14. Jahrhundert entdeckten Biirger in der heutigen Oberpfalz das untergéarige Brauen, das
sich zu einem Hauptmerkmal des deutschen Brauhandwerkes entwickelte. Dieses in
Felsenkellern bei acht Grad vergorene Bier erwies sich als haltbarer als das bisher bekannte
obergérige, bei 20 Grad vergorene Braun- und WeiRbier. Durch die Tradition der Walz
verbreitete sich das untergarige Brauen. Die Brauer tauschten ihre Erfahrungen mit der neuen
Art der Bierherstellung aus und passten ihr Wissen an értliche Gegebenheiten an — so
entstanden die Wurzeln fur bekannte Bierstile wie ,Dortmunder Export*, ,Mtinchner Hell",
,2Munchner Dunkel“ und ,Pilsener Bier". Die kalte Vergarung trat im 19. Jahrhundert mit den
Méglichkeiten der Kihlung (Carl von Lindes ,Kaltemaschine®, Vorlaufer des Kuihlschranks, auf
Initiative des Brauhandwerkes entwickelt) und des Transports auf Schiff und Eisenbahn einen
weltweiten Siegeszug an. Waren um 1850 noch 90 Prozent der Weltproduktion obergéariges
Bier, sind heute tiber 90 Prozent nach untergariger Brauweise gebraut.

Nach der Zasur der Weltkriege waren es die handwerklichen Betriebe, die das Brauen in
Deutschland zu neuer Bllte brachten. Gestiitzt auf eine reiche Tradition, auf regionale Identitét,
ein eng geknupftes Wissensnetzwerk und gute Bildungsstrukturen konnte sich das
Brauhandwerk behaupten. Die weltweit einmalige Struktur kleiner und mittelstéandischer,
privatgefilhrter Familienbrauereien und Gasthausbrauereien in Deutschland hat sich bis heute
erhalten, wahrend die Brauwirtschaft in anderen EU-Staaten meist von lediglich ein oder zwei
internationalen Grof3konzernen gepragt ist.




Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

Handwerkliches Bierbrauen

(c) Wirkung
(Beschreiben Sie bitte, welche Wirkung die kulturelle Ausdrucksform
aullerhalb ihrer Gemeinschaft oder Gruppe hat. Falls vorhanden, nennen
Sie bitte Aktivitdten des Kunstschaffens und der Populérkultur, die auf
die kulturelle Ausdrucksform Bezug nehmen.) Nicht mehr als 150 Woérter.

Die reiche Vielfalt und Tradition des Brauwesens sowie dessen regionale Verwurzelung bilden die
Grundlage fiir die enge Bindung, welche die Menschen zu ihren heimischen Bieren haben. In
landlichen Gegenden sind Brauereigaststatten sowie die Vereine mit ihren Festen zentrale Orte des
gesellschaftlichen Lebens. Viele Traditionen vom Stammtisch bis zu Kirchweih- oder Erntedankfesten
sind mit dem Brauhandwerk verbunden. Musizierende Brauer sind keine Seltenheit, wie etwa die
Brauerchére von Rothaus (Schwarzwald) oder Bitburger (Eifel) dokumentieren.

Seit Jahren wird zudem der Brauch des Haus- und Kommunbrauens neu belebt. So férdert z.B. in
Stuttgart der Verein ,Kesselbrauer* den Erfahrungsaustausch unter Hobbybrauern. Durch Heimbrauer
werden ausgestorbene Bierstile neu belebt und das Handwerk bei Braukursen weitergegeben. Ein
Beispiel ist Andreas Bogk: Anhand einer alten Flasche gelang es dem Hobbybrauer, mittels der
Hefekulturen eine historische Rezeptur zu rekonstruieren. Uber Crowdfunding finanzierte er den
ersten Sud und gilt heute als Pionier der Wiederentdeckung der ,Berliner WeilRen*.

Dokumentation der kulturellen Ausdrucksform

(Ftir alle Film-, Ton- und Fotomaterialien miissen die Nutzungsrechte unent-
geltlich tiberlassen und im Folgenden angegeben werden. Sofern vorhanden,
kénnen Sie auch Film- und/oder Tondokumente mit ihrer Quelle im Internet
benennen. Quellen, Literatur, Dokumentationen bitte nicht im Original beiftigen.)

Bildmaterial/Bildrechte:
Alle Gbersandten Bilder kdnnen rechte- und kostenfrei genutzt werden. Die Rechte liegen beim Baden-Warttembergischen Brauerbund.

Aktuelle TV-Dokumentationen (Auswahi):
.Bier ist mein Leben® (SWR, 18.10.2017)

b42a-11e7-a511-005056a12bdc
. Bier im (SWR, 15.10.2017)

hitp:/Awww. i % CI%AdNK-Bi I S%C
ARD: ite Deutsches und Bierkultur
hitp:/Awww.ard.de/omeAwisservBier_Spezial3138800/index.html

Weiterfuhrende Webseiten (Auswahi):
www.einfach-besser-bier.de (Baden-Wirttembergischer Braverbund)
waww. privat de (Verband Private D 2u Biervielfalt / i i .European Beer Star)

v bi jer.de (Verband der Bi
www.ggb-berlin.de for des
wawwwifoe.org der

www.dbmb.de und ister-Bund)

www.reinheitsgebot.de (Deutscher Brauer-Bund zu Biervielfalt und Reinheitsgebot)
www.hausgebrautde (Vereinigung der Haus- und Hobbybrauer Deutschiands)
wiww.hobbybrauer.de (Hobbybrauerforum)

www de (Hobby- und Hei Stuttgart)

www.hdbg. de/ler (Landesausstellung 2016 - Bier in Bayem)

ier_Flyer_TECHNOSEUM.pdf (Ausstellung Technoseum Mannheim 2016 - Braukunst und Reinheitsgebot)
www.bierwiki.org (Blerstile)

wwiw.kgbrauereien.org (Kampagne fur gutes Bier)

wwiw.feinerhopfen.com (Craftbier-Blog)

www.hopfenhelden.de (Craftbier-Blog)

Literatur (Auswahi):
Helmut Adam (Hg.): Cocktailian Bier & Craf Beer. Tre Torri Verlag, Wiesbaden, 2014,

Wolfgang Benkhardt: Der Zoigl. Buch & Kunstveriag Oberpfalz, Amberg, 2013,

Joshua M. Bernstein: The Complete Beer Course. Sterlin Publishing, New York, 2013,

Christine von Blanckenburg: Die Hanse und ihr Bier. Bshlau Verlag, Wien/KsinWeimar, 2001. !i




Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

Handwerkliches Bierbrauen

Geographische Lokalisierung

(Nennen Sie bitte die Ortschaft/en und/oder Region/en, wo die kulturelle
Ausdrucksform ausgelibt und gepflegt wird.)

Von den aktuell Uber 1.500 deutschen Brauereien liegt knapp die Halfte in Bayem und gut jede siebte Brauerei in Baden-Wurttemberg. Wahrend die Mehrzahl der Traditionsbrauereien, von denen viele seit mehreren Jahrhunderten

in Familienbesitz sind, im Saden Dy ist, entwickelte sich in den letzten Jahren Berfin zu einer neuen Biermetropole Deutschlands mit rund 30 ganz i Keinen fen, einer

und ichen Craftbi wie der .Berlin Beer Week'. Die in der Hauptstadt ansassige VLB (Versuchs- und Lehranstalt fur Braverei e.V.) gik neben der TU Manchen-Weihenstephan intemational als
fahrendes Ausbi und des und jedes Jahr in Vielau (Sachsen) einen weltweit einzigartigen mehrtagigen Braukurs auf einer hi aus dem 19.
For die Gesellen- und hat sich die Ulm in Gber 60 Jahren zu einem national bedeutenden Standort entwickek.
500 Jahre nach dem Erlass der L im bayerischen Ingolstadt ist das Brauen unter Verzicht auf kinstiche (gemat it nicht nur in D als des
Brauhandwerks etabliert, sondern auch in Europa und der ganzen Welt verbreitet. Biermarken wie .Einbecker* (Bockbier) oder ,Erlanger” (kellergereif) erinnem rund um den Globus an in Deutschiand begrindete Brauverfahren.
Auf allen Kontinenten arbeiten heute insgesamt mehrere Brauer, die als auslindische Gesellen oder in D wurden oder als deutsche Brauer nach ihrer Ausbildung auswanderten.
Die SWR-Reportage "Bier ist mein Leben” stellt diesen webxan am Beispiel einer i dar (vgl. Kap. 5).
Bundesweit nimmt seit einigen Jahren eine junge, fbier-Szene Bezug auf die iche Kunst, aus vier natirii eine Vielzahl jedli Bierstile 2u brauen; zuweilen vierden die
Crafbiere dann noch it Frichten oder Gewlrzen aromatsiert. Seit 2008 trffen sich erfahrene wie junge Brauer ahrich beim Bier-Quer-Deriker-Workshop zum Austausch und zur Diskussion Gber aktuelle Entwicklungen im
Brauhandwerk. Auf Plattformen im Intemet tauschen sich und Hobby innen und -Brauer mitei aus und schaffen so eine c ity. Zahlreiche ische® bringen im
ganzen Land altgediente Brauer und ihre Nachfolger und ichen so die Weitergabe von Erfahrung und Wissen, sowie den Transfer aker Verfahrensweisen auf neue Technologien.

Besonders intensive Verbindungen des deutschen Brauhandwerks ins Ausland bestehen traditionell zu Osterreich (gemeinsame Bierkukturgeschichte) und der Schweiz, zu Tschechien (Pilsner), Frankreich und dem amerikanilc)n
Dannakantinant (ain Graftsil dar dartinan Rrausraisn hat asina Whizaln in deitechan Aiswandaram) In dan latzten 78hn Iahran hat aiferdem das Infaresss am handwarklichen Rraien in Asian stark sunanamman In China

Bitte, falls zutreffend, zusatzlich ankreuzen:
in mehreren Landern in der Bundesrepublik Deutschland verbreitet

Uber Deutschland hinaus verbreitet

Gemeinschaften und Gruppen sowie Art ihrer Beteiligung

(a) Eingebundene Gemeinschaften, Gruppen und Einzelpersonen
(Beschreiben Sie bitte die Kulturerbetrédger/innen und ihre Aktivitaten;
nennen Sie ggf. ihre Organisationsform, die ungefdhre Zahl der
praktizierenden Tréger/innen sowie ihre Bedeutung fiir den Erhalt der
kulturellen Ausdrucksform.) Nicht mehr als 300 Worter.

Mit dem Baden-Wirttembergischen Brauerbund e.V., dem Verband Private Brauereien Deutschland e.V., dem Deutschen Brauer-Bund e.V.
sowie dem Braumeister- und Malzmeister-Bund e.V. und der Gesellschaft fiir Geschichte des Brauwesens e.V. haben sich die Brauer als
Gemeinschaft zusammengeschlossen, um diese Bewerbung einzureichen. Wéhrend Brauer und Hobbybrauer ihr Wissen zur Ausiibung und
Weitergabe des Handwerks einbrachten, lieferte die GGB historische Grundlagen. Auch Hopfenbauern und Bildungseinrichtungen unterstiitzen
den Antrag. Gemeinsam stehen diese Gruppen fiir die Bewahrung der Brautradition und Biervielfalt in Deutschlands Regionen sowie die
Mehrung und Weitergabe des Wissens.

Der Baden-Wiurttembergische Brauerbund wurde 1880 gegriindet. Er kooperiert mit dem Verein zur Férderung der Berufsausbildung des
Brauemnachwuchses als Tréger des bundesweit einzigen Brauer-Internats in Ulm. An der 1807 gegriindeten Ferdinand-von-Steinbeis-Schule
werden Brauer und Malzer aus mehreren Ldndemn ausgebildet.

Der Verband Private Brauereien ist der Dachverband mittelstandischer Brauereien, die keinem Konzern angehéren. Es bestehen vier
Regionalverbénde. Seit 2004 richtet der Verband den Bierwettbewerb ,European Beer Star* aus, einen der bedeutendsten Wettbewerbe
weltweit.

Der Deutsche Brauer-Bund, 1871 gegriindet, vertritt die Interessen kleiner, mittlerer und gréRerer Brauereien. Im Zusammenwirken mit den
Landesverbénden unterstiitzt der Brauer-Bund den Wissensaustausch und férdert die Forschung mit seiner Wissenschaftsférderung.

Der Deutsche Braumeister- und Malzmeister-Bund, 1893 in Leipzig gegriindet, ist die Standesvereinigung aller Brauer und erfiillt die frithere
Funktion von Ziinften und Gilden.

Der Hopfenpflanzerverband Tettnang vertritt das stidlichste Hopfenanbaugebiet Deutschlands.

Hohen Stellenwert haben Interessensgemeinschaften wie die 1913 gegriindete Gesellschaft fiir Geschichte des Brauwesens. Hier haben sich
(Haus-)Brauer, Mélzer, Sammler und Historiker zusammengefunden, um die Historie des Brauwesens zu erkunden und die Kooperation mit
Vereinen und Archiven zu pflegen.

Insgesamt wird die Zahl der ausgebildeten Brauerinnen und Brauer in Deutschland auf 17.000 geschétzt. Daneben engagieren sich knapp
10.000 Hobbybrauer. Sie alle eint das Ziel, die identitétsstiftende Braukultur und handwerkliche Braukunst zu pflegen, sie zu erhalten und in die
Gesellschaft zu tragen.




Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

Handwerkliches Bierbrauen

(b) Zugang und Beteiligung an der Kulturform

(Besteht fiir alle Interessierten ein grundsétzlich offener Zugang zur
Teilnahme an der Kulturform?)
Nicht mehr als 200 Woarter.

Bier ist eines der altesten Getranke der Menschheit. Seit vor etwa 14.000 Jahren damit begonnen wurde,
Getreidekorner zu sammeln und diese géren zu lassen, wurde das Bierbrauen im hauslichen Bereich bestindig
kultiviert und tradiert. In vielen deutschen Stadten wie etwa Einbeck zeugt die typische Architektur der
(Fachwerk-)H&user noch heute davon, dass im Mittelalter in vielen Birgerhausern ein Braukessel installiert
war.

In allen Regionen Deutschlands mit Schwerpunkten in Berlin, Hamburg, KéIn, Miinchen und Stuttgart kntipfen
Heimbrauerinnen und -brauer an diese uralte Tradition an und tiben sich zuhause und in Gesellschaft
Gleichgesinnter in der Pflege der tberlieferten Braukunst. Vielerorts haben sich die Hobbybrauer, die meist
auch professionelle Brauer in ihren Reihen haben, zu Vereinen zusammengeschlossen, um Erfahrungen,
Rezepturen und auch Rohstoffe auszutauschen. ErfahrungsgemaR kommen die Mitglieder und Férderer aus
den unterschiedlichsten gesellschaftlichen Bereichen. Im ,Braukollektiv‘ im Schwarzwald brauen Manager,
Kriminologen und Techniker in ihrer Freizeit Bier. ,Haus- und Hobbybrauer sind ein eigenes Volk (...) die Liebe
zum Bier ist der kleinste gemeinsame Nenner, der sie zusammenfiihrt*, heillt es beispielswiese auf der
Homepage der ,Braufreunde Berlin“, deren Ziel es ist, die Brauchtumspflege zu unterstiitzen, insbesondere
durch Treffen zum Erfahrungsaustausch, durch Offentlichkeitsarbeit, Schulungen und Vorfiihrungen fiir
interessierte Brauanfénger sowie der gemeinsamen Nutzung von Brauausstattung.

(c) Beteiligung an der Bewerbung

(Beschreiben Sie bitte, wie die Praktizierenden der Kulturform in den
Prozess dieser Bewerbung eingebunden wurden. Sind ggf. Kontakte zu
anderen Gemeinschaften, Gruppen und Einzelpersonen aufgenommen
worden?)

Nicht mehr als 200 Woérter.

Wir Brauer haben im Vorfeld dieser Bewerbung mit zahlreichen Vereinen und Verbénden, Interessensgruppen
und Einzelpersonen Kontakt aufgenommen und in gemeinsamen Gesprachen, Recherchen und Workshops
diese Bewerbung vorbereitet. Der innere Kreis der Unterstiitzer und Férderer geht aus (7a) hervor und wurde
zuletzt um den Verband Private Brauereien Deutschland e.V. erweitert. Der weitere Kreis umfasst Hobby- und
Craftbrauer und Sommeliers ebenso wie Ausstellungsmacher, Journalisten, Verlage und Bildungseinrichtungen.
Die Herausforderung bestand darin, eine Bewerbung vorzulegen, die sowohl der Geschichte und Tradition, als
auch der Innovation des Brauhandwerks und der regional vielf4ltigen Bierlandschaft in ganz Deutschland
gerecht wird.

Da die deutschen Brauerinnen und Brauer seit jeher eng vernetzt sind mit Kolleginnen und Kollegen in
Nachbarléndern Europas, wurde auch Wissen von dieser Seite eingebunden. So bestehen traditionell auch
Beziehungen zu den belgischen Brauern (Brasseurs Belges), auf deren Initiative die Bierkultur Belgiens 2016 in
die Reprasentative Liste des Immateriellen Kulturerbes der Menschheit eingetragen wurde. Bierherstellung und
Biergenuss sind in Deutschland wie im Nachbarland Belgien Bestandteil eines lebendigen Kulturerbes
zahlreicher Gemeinschaften, und in beiden L&ndern spielt Bier im Alitagsleben eine groRe Rolle. Ihre enge
Vernetzung auf européischer Ebene nutzen die Brauer insbesondere, um sich bei Themen wie Nachhaltigkeit in
der Brauwirtschaft (z.B. Energieeinsparung), Offentlichkeitsarbeit oder Alkoholpravention auszutauschen.
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Risikofaktoren fiir die Erhaltung der kulturellen Ausdrucksform
(Nennen Sie bitte etwaige Risikofaktoren, welche die Weitergabe, Praxis und
Anwendung der kulturellen Ausdrucksform gefédhrden kénnten. Hierbei sind
auch Fragen einer nachhaltigen Entwicklung und mégliche Folgen einer
Eintragung in ein Verzeichnis zu beriicksichtigen.)

Nicht mehr als 300 Worter.

Risikofaktoren, welche die auf den Einsatz naturlicher Rohstoffe fokussierte traditionelle
Handwerkstechnik verdrangen kénnten, sind vor allem die weltweit zu beobachtenden
Bestrebungen, Bier zunehmend industriell zu produzieren. Die fortschreitende
Globalisierung und Internationalisierung und die daraus resultierende Vereinheitlichung der
so hergestellten Biere lassen heute schon die Biervielfalt auf dem Weltmarkt schrumpfen.

Der Vergleich mit anderen Genussmitteln zeigt, dass die Internationalisierung in
Verbindung mit industrieller Herstellung und wachsendem Kostendruck betrachtliche
Risiken mit sich bringt, was Qualitat, Vielfalt, Authentizitat und Wertschatzung der
Brautradition betrifft. Wer ins Ausland blickt, stellt fest, dass es fiir GroRkonzerne naheliegt,
durch chemische Zuséatze oder kiinstliche Beschleuniger vom traditionellen
Handwerksbrauverfahren abzuweichen, um Effizienzsteigerungen zu erzielen. Auch wenn
viele Kleinbrauer in Deutschland mit Spezialitdten bestehen kénnen: Nischenprodukte und
regionale Spezialitdten geraten in einem immer globaleren, von groBen Handelskonzernen
dominierten Massenmarkt unter Druck.

Die oft eindimensionale Angebotspalette des Getrankehandels lasst das Bewusstsein fiir
regionales Handwerk schwinden. Unter kulturellen Aspekten ist der von groRRen
Handelskonzernen betriebene Preiskampf bedenklich, bedroht er doch die Vielfalt und
grenzt haufig Kleinbrauer und Existenzgriinder aus.

Nicht nur im Handel, auch in der Brauwirtschaft wird sich die Konzentration verschérfen:
Die funf gréRten Braukonzerne der Welt erzeugen bereits tiber 50 Prozent des weltweit
verkauften Bieres. Deutschland mit seiner familiar-handwerklich gepragten Braulandschaft
ist unter den Top 20 der weltgréRten Brauereien nicht vertreten.

Auch auf der Konsumentenseite sind Risiken erkennbar: Durch den demografischen
Wandel wird die Gesellschaft im Durchschnitt alter. Die Bevolkerungszahl sinkt, was sich in
immer mehr landlichen Regionen abbildet. Gaststatten kampfen mit geringeren
Géstezahlen und mussen oftmals schlieRen. Gleichzeitig engagieren sich immer weniger
Menschen in Vereinen. Die Suche nach Auszubildenden im Brauer- und Malzerhandwerk
ist ebenfalls schwierig, was die Weitergabe des Wissens zusehends gefahrdet. Eine
Anerkennung des handwerklichen Bierbrauens als immaterielles kulturelles Erbe
Deutschlands wirde dazu beitragen, dieses traditionsreiche Handwerk zu stérken.




Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

Handwerkliches Bierbrauen

Bestehende und geplante MaBnahmen zur Erhaltung und kreativen
Weitergabe des immateriellen Kulturerbes, z. B. durch
Offentlichkeitsarbeit, Bewusstseinsbildung etc.

(Bitte stellen Sie dar, welche MaBnahmen von lhnen als Trdger/innen der
kulturellen Ausdrucksform zur Erhaltung getroffen wurden bzw. werden oder
zukiinftig beabsichtigt sind.)

Nicht mehr als 300 Worter.

Rund um das deutsche Brauhandwerk gibt es zahlreiche Museen, Ausstellungen und Messen.
Beispiele bestehender und friherer Projekte, in die sich die Brauer aktiv einbringen und
einbrachten, sind:

- Bayerische Landesausstellung ,Bier in Bayern® (2016, Aldersbach)

- Brauerei- und Backereimuseum (standige Ausstellung, Kulmbach)

- Brauereimuseum Dortmund (standige Ausstellung)

- Bier- und Oktoberfestmuseum (sténdige Ausstellung, Miinchen)

- Frénkisches Brauereimuseum (standige Ausstellung, Bamberg)

- Georg-Lechner-Biermuseum (sténdige Ausstellung, Oelde)

- Maisel's Brauerei- und Buttnerei-Museum (standige Ausstellung, Bayreuth)

- BrauBeviale mit Wettbewerb “European Beer Star” (jahrliche Messe, Niirnberg)

- Braukunst Live! (jahrliche Messe, Miinchen)

- Berlin Beer Week (jahrlich, Berlin)

- Museum HopfenBierGut (standige Ausstellung, Spalt)

- Bierwandern im Brauereienland (ganzjahrig, Franken und Umgebung)

- Hopfengut (sténdige Ausstellung, Tettnang)

In Oberfranken wird ein internationales Bierkulturzentrum geplant, das dem Erhalt der
Biervielfalt und dem internationalen Austausch von Brauerinnen und Brauern gewidmet sein
wird. Mit dem jéhrlichen ,European MicroBrew Symposium” hat die Berliner VLB eine
international anerkannte und mit hochrangigen Referenten besetzte Veranstaltung fiir die
Grunder neuer Brauereien geschaffen. Ein jahrlicher ,Bier-Quer-Denker-Workshop®,
veranstaltet vom Fachmagazin ,Brauwelt’, sorgt fiir einen intensiven Austausch zwischen
Innovation und Tradition. Aus- und Weiterbildungsinstitute wie die Brauakademie Doemens
(Gréfelfing) und die Deutsche Bierakademie (Bamberg) bieten sowohl fur Verbraucher, als auch
fr Gastronomen, Brauer und andere Interessierte ein immer breiteres Spektrum an
Weiterbildungsméglichkeiten an.

Ein feststehender Termin ist der 23. April. Am Jahrestag der Verkiindung des Reinheitsgebotes
1516 im bayerischen Ingolstadt feiern Brauer und Heimbrauer den , Tag des deutschen Bieres"
mit unterschiedlichsten Aktionen und Ideen — von der ,Brauerwallfahrt* (iber das
.Bierkulinarium* bis zum ,Tag der offenen Tur" an vielen Orten. Zum 500. Jahrestag wurde eine
so grolRe Zahl unterschiedlichster Bier-Veranstaltungen organisiert wie nie zuvor.

Immer mehr Blogs und Zeitschriften erleichtern die Vernetzung. Eine zunehmende Anzahl von
Bierwettbewerben im professionellen, aber auch im Hobby-Bereich sorgt fiir Transparenz und
héheres Qualitatsbewusstsein bei den Verbrauchern.
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Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

Handwerkliches Bierbrauen

10.

Nur auszufiillen, sofern es sich um einen Vorschlag fiir das Register

Guter Praxisbeispiele der Erhaltung Immateriellen Kulturerbes
handelt (Kriterien siehe Merkblatt zur Bewerbung, Ill.). Unter ,Guten
Praxisbeispielen” sind keine kulturellen Ausdrucksformen, sondern spezifische
Erhaltungs- und Entwicklungsprogramme zu verstehen, die zum Nachahmen
anregen sollen (alle vorstehenden Punkte, die fachlichen Begleitschreiben und
Fotos sollten in diesem Fall stérker auf das spezifische Erhaltungs- und
Entwicklungsprogramm als auf die konkrete kulturelle Ausdrucksform Bezug
nehmen).

(a) Hintergrund, Ziele und konkrete ErhaltungsmafRnahmen

(Bitte stellen Sie das Programm, Projekt bzw. die Tétigkeit vor.)
Nicht mehr als 500 Woarter.
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Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

Handwerkliches Bierbrauen

(b) Zusammenarbeit
(Bitte beschreiben Sie die Zusammenarbeit mit den Partnern der
ErhaltungsmalBnahmen auf lokaler, regionaler und/oder nationaler sowie ggf.
internationaler Ebene.)
Nicht mehr als 500 Worter.
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Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

Handwerkliches Bierbrauen

(c) Effektivitat
(Inwiefern tréagt das Programm, Projekt bzw. die Tétigkeit zur Erhaltung
immateriellen Kulturerbes bei, regt zum Nachahmen an und kann beispiel-
bzw. modellhatft fiir die Erhaltung Immateriellen Kulturerbes sein? Bitte
geben Sie konkrete nachpriifbare Ergebnisse an.)
Nicht mehr als 500 Woarter.
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Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

Handwerkliches Bierbrauen

Angaben zu den Verfassern/innen der fachlichen Begleitschreiben
(Name, Anschrift, E-Mailadresse, Telefonnummer sowie fachlicher Hintergrund)
Bitte beachten Sie unbedingt, dass diese exakt zwei Schreiben nicht von
Persénlichkeiten aus den eigenen Reihen verfasst werden und nicht mehr als

5.000 Zeichen inkl. Leerzeichen umfassen dtirfen.

Fachliches Begleitschreiben 1

Christoph Kéampf

Verband der Diplom Biersommeliers
Senefelder Str. 21

94315 Straubing

Mail: ck@biersommelier.de

Tel.: (09421) 7819-15

Christoph Kampf studierte Betriebswirtschaftslehre an der Universitat Bayreuth und
leitet seit 2008 als Diplom-Kaufmann die Karmeliten-Brauerei in Straubing, die 1367
gegrindet worden war und sich seit 1879 im Familienbesitz befindet. 2009 absolvierte
K&mpf eine Ausbildung zum Diplom Biersommelier an der Doemens Akademie in
Gréfelfing bei Munchen. 2013 wurde er zum Prasidenten des Verbandes der Diplom
Biersommeliers gewahlt, der 2005 ins Leben gerufen worden war. Die aktuell Uber
1.400 Mitglieder eint das gemeinsame Ziel, das Image der Bierkultur zu férdern.

Fachliches Begleitschreiben 2

Dr.-Ing. Josef Fontaine

Versuchs- und Lehranstalt fur Brauerei in Berlin e.V.
Seestrale 13

13353 Berlin

Mail: fontaine@vlb-berlin.org

Tel.: (030) 450 80-138

Nach Abschluss als Diplom-Brauingenieur an der TU Berlin, wurde Josef Fontaine 1999
zum Dr.-Ing. promoviert und tibernahm 2001 das Forschungsinstitut fiir
Getrankelogistik. 2005 berief ihn der Verwaltungsrat der VLB zum zweiten
Geschaftsfuhrer, seit 2012 ist Dr. Fontaine alleine fur die Leitung der Versuchs- und
Lehranstalt fur Brauerei verantwortlich. Die VLB ist ein eingetragener Verein, der 1883
gegriindet wurde. Zweck des Vereins ist die Férderung der Wissenschaft und der
Berufsausbildung im Bereich des Brauwesens und der Getrénkeherstellung. Die VLB ist
ein eigenstandiges Institut, das aber Giber Kooperationsvertrage im Bereich der
Ausbildung eng mit der Technischen Universitat Berlin verbunden ist.
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Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

Handwerkliches Bierbrauen

12.

Ergdnzungen und Bemerkungen

(beispielsweise Hinweise auf Beziige der Kulturform bzw. der Tragergruppen/-
gemeinschaften zu bereits bestehenden Eintragungen in Verzeichnissen des
Immateriellen Kulturerbes)

Die Kunst des Bierbrauens — Handwerkstechnik, Wissen und Konnen:

Das handwerkliche Bierbrauen, so wie es heute noch in Deutschland prakiiziert wird, entstand im 18, Jahrhundert. Vieles, was zuvor noch einem mysti ja Prozess vaurde, konnte nun durch das
Wissen und Kennen des Brauers geziek gesteuert werden. Dies bereitete den Boden fur die Entstehung der vielen verschiedenen Bierstile und somit auch der groBen Biervielfak, die hierzulande mit Gber 6.500 verschiedenen
Bieren weltweit einzigartig ist. Der Ausbildungsberuf des Brauers umfasst nicht nur die Bierbereitung selbst, sonder auch die Herstellung des Malzes.

Die Malzer sind bereits bei der Anlieferung des Getreides vom Bauernhof gefordert. Denn es gilt zu untersuchen, ob die Qualitst des Getreides stimmt. Gibt es Verunreinigungen oder Pilzbefall? Wie steht es um die Feuchtigkeit und
den Eiweidgehalt? Ist das Malz einwandfrei, dann stelit der Brauer die Mischung fur das Bier Fastalle eines Bieres kann er so mit seinem Knowhow steuern: Das Malz beeinflusst die Farbe,
den Schaum, den Geruch und natiriich auch den Geschmack des Bieres. So sorgt be for Sue, for eine im Bier, Minchner Malz macht es Dunkel, bei Pilsner Malz bleibt es hell.
Selbst der pH-Wert des Brauwassers kann mit dem richtigen Malz verandert werden. Aber Malz ist ein Naturproduit, das in jedem Ermtejahr und auch von Region zu Region unterschiedlich ist. Also muss der Brauer seine Rezeptur
an die jeweils verfugbaren Makze anpassen, um am Ende das gewnschte Ergebnis zu erhalten.

st die Malzmischung zusammengestellt, kann das eigentiche Brauen beginnen. Im ersten Schritt, dem Einmaischen, erhitzt der Bierbrauer sein Brauwasser auf ca. 50 Grad Celsius und gibt dann das frisch geschrotete Malz hinein.
Auch hier sind sein Wissen und Kdnnen gefragt, Denn Wasser ist nicht gleich Wasser. Es kann sich zum einen im bereits erwahnten pH-Wert unterscheiden. Die Hefe fuhk sich nur in einem bestimmten, in der Regel leicht sauren
Miieu wohl. Ist das Brauwasser zu sauer oder akaliach, gibt es Probleme bei der Verzuckerung, und die spatere Garung kommt nur schiecht voran oder startet erst gar nicht. Zum anderen enthak jedes Wasser Mineralien, in der

Regel Calcium- und die als werden. Diese hat wiederum eine Wirkung auf den pH-Wert wahrend des und durch ihre mit den Malz- und
Hopfeninhaltsstoffen auch auf den spiteren Geschmack und die Farbe des Bieres. All diese Faktoren muss ein Brauer kennen und kann durch seine Erfahrung jederzeit steuernd eingreifen.
Beim Schroten werden die damit das die kann. Hierbei muss der Brauer auf den Mahigrad achten. Denn einerseits sollen die Kérer gut gespalten sein, andererseits

darf das geschrotete Malz nicht zu fein sein, damit der spatere Lauterungsprozess gelingen kann. Der Brauer gibt es in sein Brauwasser und erwarmt die Mischung langsam auf etwa 60 Grad. Hier muss er auf eine gleichmafige
Envidrmung der Maische achten und sie standig im Blick haben. Denn nun beginnen die durch das Malzen in den Getreidekdrern aktivierten Enzyme ihre Arbeit. Eine zu hohe Temperatur zerstdrt sie, und der Biersud ist womaglich
verloren. Das wichtigste Enzym fur die Brauer ist die Beta-Amylase, die die im Malz enthaltene Starke in Makose, einen Zweifachzucker abbaut. Sie hat einen Wirkungsbereich zwischen 60 und 65 Grad, weswegen der Brauer diese
Temperatur je nach seiner Rezeptur fir eine gewisse Zeit unbedingt halten muss. Danach erhitzt er die Maische weiter, auf ca, 70 Grad. Nun entfaket ein zweites Enzym, die Alpha-Amylase, ihre Wirkung und baut die restiiche
Starke in der Maische ab. Dabei entstehen vor allem lingerkettige Zucker, die von der Hefe nicht verarbeitet werden kdnnen und somit als Geschmacksbestandteil im fertigen Bier landen. Fur den Brauer ist es wichtig, hier das
richtige Verhaltnis, jeweils passend zu seiner Rezeptur, herzustellen.
Das Ende der Verzuckerung Oberprift der Brauer schlieSlich mit der Jodpmbe Dabei gibt er ein paar Tropfen Jod in eine Maischeprobe und prift, ob es eine Farbveranderung gibt. Solite sich das Jod violett oder blau verfarben, ist
noch Starke in der Maische enthalten und der Hat der Brauer gut gearbeitet, gibt es keine Verfarbung und der Sud kann weiter gehen,
Nach einem kurzen weiteren Erhitzen auf 78 Grad gibt der Brauer die Mischung sodann in den Lauterbottich. In diesem Gefa® kann er das Wasser mit dem aus dem Malz gelosten Inhaksstoffen von den restiichen festen
Bestandteilen des Getreides trennen. Dafur hat der Lauterbottich einen feinen Siebboden, der die Spelzen zurlickhak und zu einer natiidichen Filtrationsschicht werden Iasst, dem Treber. Dieser enthalt aber noch wertvolle
Inhaltsstoffe, weswegen der Brauer am Ende des Lauterns frisches Wasser hinzugibt, das einen grofien Teil der restiichen Mineralien, Spurenelemente, Vitamine und natirlich Zucker herausldst und zu dem bereits durchgelaufenen
fidssigen Teil der Maische, der so genannten Bierwirze, flieBt. Bei diesem so genannten Anschwanzen” muss der Brauer die richtige Wassermenge berechnen und ggfs. nachjustieren, damit sein Bier am Ende auch den
gewlnschten Alkoholgehalt hat. AuBerdem muss er den Fluss der Wiirze im Auge behakten, damit der Treber nicht trocken lauf, und die Temperatur des Wassers beachten, damit die Wirze nicht zu stark abkahlt oder erhitzt wird.
Macht er alles richtig, ergeben sich eine Kare weniger ‘weniger eine feinere Bittere und schiieBlich eine bessere Geschmacksstabilitat im spateren Bier.
Die Biervirze enthak nach dem Anschwanzen ca. 10% Zucker und ist nun bereit fir den nachsten Bier-Rohstoff, den Hopfen. Damit dieser zugegeben werden kann, bringt der Brauer die Wiirze zum Kochen. Hier ist die Nase des.
Brauers gefragt: Denn nun dampfen unerwinschte Aromastoffe aus. Aulerdem fallt nach etwa 20 bis 30 Minuten das Eiweil in hellen Flocken aus. Wahrend des etwa einstndigen Kochens gibt der Brauer nun den Hopfen zu.
Auch hier muss er zuvor die for seine Rezeptur geeigneten Hopfensorten ausgewahit und den Zeitpunkt bestimmt haben, zu dem der Hopfen in die kochende Wrze gegeben wird. Genauso wie es bedingt durch Getreidesorte,
Réstung, Anbaugebiete und Witterung 2ig verschiedene Malzarten gibt, ist auch die Vielfalt beim Hopfen fast unbegrenzt. Es sind weit Gber 100 verschiedene Sorten, die zusatzlich je nach Anbaugebiet und Wetterbedingungen

und i ausbilden. Wiederum ist es also die Sache des Brauers, nach seinem Wissen und Kdnnen die richtige Menge und Kombination auszuwahlen. Wie gut sich die
Inhaltsstoffe in der Warze I5sen, entscheidet die restliche Kochzeit, die der Hopfen in ihr verbleibt. Die Bitterstoffe Isen sich erst nach einer guten Stunde, wahrend die atherischen Ole schon nach kurzer Zeit verdampfen und damit
fur das Bier verloren sind. Jeder Hopfen hat beides, weswegen der Brauer abwagen muss, welche Inhaltsstoffe aus welcher Hopfengabe er geme in seinem Bier haben méchte. Die Bitterstoffe sind dabei nicht nur wegen ihres
Geschmackes wichtig, sie tragen auch wesentiich zu Schaumstabilitat und Hakbarkeit des Bieres bel. Die atherischen Ole wirken sich auf den Geruch des Bieres aus und k&nnen beispielsweise fruchtige oder Krauter-Noten haben.
Nach dem Wurzekochen muss der Brauer die Flissigkeit erstens lich auf die richtig abkahlen und zweitens die verbliebenen Feststoffe, vor allem das ausgefallene Eiweill und die Hopfenreste,
herausfitem. Traditionell geschieht das mit einem Kahlschiff, einem sehr groBen, flachen, nach oben offenen Kupfergefa®, in das die Warze seitlich einstrdmt und dabei in Drehung versetzt wird. Die groBe Oberfliche fihrt dabei zu
einer raschen Abkiihlung, und durch die Drehung sammeln sich die Feststoffe in der Mitte und werden so abgeschieden. Die modemne Variante des iffes ist der Whirlpool, behelfen sich mit einem
Filtertuch. Auch bei diesem Prozess muss der Brauer darauf achten, dass unerwiinschte Aromen ausdampfen kdnnen, Auierdem darf die P bei der eines Kl iffes oder nicht zu stark abfallen,
weil sonst Bakterien in die Wurze gelangen kénnen. Deswegen wird die noch heiBe Warze schlieBlich in einen Kahler geleitet, der sie auf ca. 25 Grad abkhit.
Nun kann der Brauer die Stammw{rze bestimmen. Daflr entnimmt er Wurze und gibt sie in einen zylinderfSrmigen Behalter. Nun lasst er seine Spindel hineingleiten, die ihm anzeigt, wieviel aus dem Malz geldste Inhaksstoffe in

Rechtliche Hinweise

Es besteht kein Rechtsanspruch auf die Aufnahme in das Bundesweite
Verzeichnis des Immateriellen Kulturerbes bzw. das Register Guter
Praxisbeispiele sowie — sofern gefiihrt — in Verzeichnisse auf Landesebene.

Aus einer Aufnahme ergeben sich keine Rechtsanspriiche gegeniiber Bund und
Léndern, insbesondere entsteht kein Anspruch auf eine 6ffentliche Férderung.

Wir/ich gewahrleiste/n, dass

- alle Gruppen, Gemeinschaften und Einzelpersonen, die die kulturelle
Ausdrucksform praktizieren, tiber die Bewerbung informiert und eingebunden
wurden;

- die Ausilibung der lebendigen Tradition im Einklang mit den geltenden
Rechtsvorschriften der Bundesrepublik Deutschland steht;

- wir/ich bezuglich der Nutzung und Veroéffentlichung der eingereichten Bild-,
Film- und/oder Tondokumente folgender
Bildrechtsuibertragungsvereinbarung zustimmen:

(i) Der Bildgeber ubertragt das nicht ausschlieBliche, zeitlich, ortlich und
inhaltlich nicht begrenzte Recht, die eingereichten Aufnahmen zu
vervielfaltigen und &ffentlich zugénglich zu machen sowie fiir die Presse zu
nutzen. Im Falle der Verdffentlichung macht der Bildgeber auch keine
Anspriiche, auch nicht gegen Dritte, geltend.
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Bezeichnung der kulturellen Ausdrucksform:

(i) Der Bildgeber garantiert Gber alle nach dieser Vereinbarung tbertragenen
Rechte frei von Rechten Dritter verfligen zu dirfen, dies gilt insbesondere fur
Urheber- und Leistungsschutzrechte.

(iii) Der Bildgeber garantiert, dass das Bildmaterial nicht gegen deutsches
Recht verstoRt, nicht unter Verletzung journalistischer Sorgfaltspflichten
zustande gekommen ist, nicht verleumderisch oder ehrverletzend fiir andere
natirliche oder juristische Personen ist und nicht geschitzte Rechte wie
Urheber-, Leistungsschutzrechte, Marken- und sonstige Kennzeichenrechte,
Patentrechte oder andere gewerbliche Schutzrechte verletzt.

(iv) Der Bildgeber garantiert, dass das Bildmaterial nicht die Rechte anderer
Personen, insbesondere ihr allgemeines Personlichkeitsrecht und ihr Recht
am eigenen Bild verletzt und dass abgebildete Personen mit der
Verdéffentlichung einverstanden sind, ohne dass hierflr irgendwelche
Vergutungen zu leisten sind. Dies gilt auch fur Verwendungen in
symbolischen Zusammenhangen und dergleichen.

(v) Alle beteiligten Stellen verpflichten sich, die Persénlichkeitsrechte der
abgebildeten Person zu wahren. Die Aufnahmen dirfen nur unter Wahrung
des Personlichkeitsrechts der Person bearbeitet oder umgestaltet werden
(z.B. Montage, Kombination mit Bildern, Texten oder Grafiken, fototechnische
Verfremdung, Colorierung). Es besteht kein Anspruch auf Namensnennung
der Person.

Wir/ich sind/bin damit einverstanden, dass

- die kulturelle Ausdrucksform in das Bundesweite Verzeichnis des
Immateriellen Kulturerbes bzw. das Register Guter Praxisbeispiele sowie —
sofern gefiihrt — in Verzeichnisse auf Landesebene aufgenommen werden
kann;

- die Nominierung der kulturellen Ausdrucksform mit allen in der Bewerbung
vorhandenen Daten gegebenenfalls an die UNESCO weitergeleitet werden
darf;

- die in der Bewerbung tUbermittelten Daten (inklusive der Fotos, Film- und
Tondokumente) verarbeitet und an alle damit befassten Stellen tGbermittelt
werden sowie ab dem Zeitpunkt einer Weiterleitung der Bewerbung an die
Kultusministerkonferenz veroffentlicht werden diirfen.

-

2.0 gont _Fio LS

Datum (TT.MM.JJJJ) und Unterschrift’

" Das komplett ausgeftilite, ausgedruckte und im Original unterschriebene Bewerbungsformular muss

zusitzlich zur elektronischen Fassung eingescannt der Bewerbung beigefligt werden.
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