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Verehrte Leserin, Verehrter Leser!

Endlich hat die Diskussion über die Unterschiede der verschiedenen 
Biere wie Pils, Export und Pale Ale ein Ende! Mit dem BierGuru aus dem 
Hause Kitchen Helpis haben Sie sich nicht nur für einen qualitativ hoch-
wertigen und langlebigen Flaschenöffner entschieden, Sie investieren 
gleichzeitig in aufbereitetes Bierwissen. Perfekt für einen entspannten 
Abend in der Lieblingswirtschaft oder eine gemütliche Runde mit den 
Kumpels zu Hause.

Geprüfte Qualität: Wir sind stolz darauf, bei der Entwicklung dieses 
Buches von einem Brauer & Mälzer unterstützt worden zu sein. Hierfür 
möchten wir uns noch einmal ausgiebig bei Josef Brinz bedanken!

Sollten Sie Fragen, Anregungen oder Kritik haben, freuen wir uns über 
Ihr ehrliches Feedback! Außerdem sind wir sehr dankbar, wenn Sie eine 
Bewertung auf Amazon verfassen und so Ihre Erfahrungen mit ande-
ren Kunden teilen. Dies hilft uns, unsere Kunden besser zu verstehen 
und dient anderen Kunden als hilfreicher Wegweiser zu passenden Pro-
dukten.
Nun wünschen wir Ihnen genussvolle Momente und viel Freude mit Ih-
rem BierGuru!

Ihr Sebastian Stümpfle & Florian Sattig
Team hinter Kitchen Helpis
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Quick Facts

Nachfolgend finden Sie alle Fakten zu den in diesem E-Book vorg-
estellten Biersorten nach Stärke sortiert kompakt zusammengefasst.
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Geschichte des Biers

Die ersten Spuren des Biers lassen sich im alten Ägypten finden. Damals 
wurde halbfertiges Brot zusammen mit Wasser vergärt um eine Art Bier 
zu erhalten. Zunehmende Ähnlichkeiten zum heutigen Bier zeigt die älte-
ste überlieferte Brauanleitung Brauanleitung, welche vor etwa 5000 Jah-
ren verfasst wurde und aus dem heutigen China stammt.
In den nächsten Jahrtausenden entwickelte sich in den verschiedensten 
Kulturen und Regionen weltweit unterschiedliche Vorstellungen was 
„Bier“ ausmacht.
Im Mittelalter wurde Bier noch aus zahlreichen verschiedenen Zutaten 
gebraut bis im April 1516 der Bayerische Landständetag unter Vorsitz 
von Herzog Wilhelm IV. in Ingolstadt eine bis jetzt bedeutende Vorschrift 
erließ. Zur Herstellung von Bier durften ab diesem Tag in ganz Bayern 
nur noch Gerste, Hopfen und Wasser verwendet werden. Das bayerische 
Reinheitsgebot, das noch heute als internationaler Standard für qualita-
tiv hochwertige Braukunst gilt, war geboren.
Das Reinheitsgebot aus dem Jahr 1516 im originalen Wortlaut finden Sie 
auf Seite 28.
Neben den drei im Reinheitsgebot genannten Zutaten Gerste, Hopfen 
und Wasser zählt Bierhefe seit dem 17. Jahrhundert, als entscheide Zu-
tat zum Beginn des Gärprozesses, zur klassischen Zutatenliste. Zuvor war 
das Gelingen eines Sudes mehr dem Zufall überlassen.

Interessantes: Die Bezeichnung „flüssiges Brot“ kommt übrigens nicht 
von irgendwoher: In Jahren der Missernte oder des Hungers galt Bier 
wegen des hohen Kaloriengehalts als wichtige Ergänzung zur Nahrung. 
Außerdem konnte minderwertiges Getreide verarbeitet werden und 
musste nicht weggeworfen werden. Im 17. Jahrhundert wurde der Be-
griff von Mönchen für Fastenbier übernommen, da flüssige Nahrung 
während der Fastenzeit das Verzichten nicht bricht.
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Vier Zutaten für das perfekte Endprodukt

Wie kommen verschiedene Biersorten zu Stande?
Vier Zutaten und so viele verschiedene Biersorten. Hierfür braucht es 
vor allem eins, Braukunst.
Um zu verstehen, wie die verschiedenen Biersorten entstehen, muss 
man wissen, was die einzelnen Bestandteile (Gerste, Hopfen, Hefe und 
Wasser) im Bier bewirken.

Gerste:
Nachdem das Getreide durch Keimen, Darren und Mahlen zu Malz ver-
arbeitet wurde, bestimmt Sie die Farbe des Bieres sowie weitgehend 
den Alkoholgehalt. Dies geschieht, indem der Zucker aus der Stärke ge-
löst und anschließend zu Alkohol vergoren wird.

Hopfen:
Hopfen ist verantwortlich für die typisch herbe Note im Bier und wirkt 
konservierend. Je geringer der Hopfengehalt, desto milder wird das Bier 
und umgekehrt.

Hefe:
Die Hefe verwandelt den Zucker der Gerste schließlich in Alkohol. Hier-
bei wird unterschieden zwischen obergärigen und untergärigen Hefen. 
Obergärige Hefen gären bei höheren Temperaturen (ca. 15° - 20° C) und 
setzten sich an der Oberfläche des Bieres ab wohingegen untergärige 
Hefen bei niedrigen Temperaturen (ca. 4° - 15° C) gären und sich am Bo-
den absetzen.

Wasser:
Auch dem Wasser kommt eine wichtige Rolle beim Brauen zu! Beispiels-
weise verändern unterschiedliche Salzgehalte oder Härtegrade den 
Geschmack eines Bieres weitgehend. Für Pils wird zum Beispiel nur wei-
ches Wasser verwendet.
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Ober- / Untergäriges Bier

Die verwendete Hefe ist dafür verantwortlich ob ein Bier obergärig oder 
untergärig ist.
Obergärige Hefen gären bei höheren Temperaturen (ca. 15° - 20° C) und 
setzen sich an der Oberfläche des Bieres ab, wohingegen untergärige 
Hefen bei niedrigen Temperaturen (ca. 4° - 15° C) gären und sich am 
Boden absetzen.
Geschmacklich unterscheidet sich das obergärige Bier vom untergärigen 
Bier dadurch, dass es aromatischer, vollmundiger und fruchtiger ist.
Untergäriges Bier wird meistens länger gelagert als sein obergäriges Pen-
dant, dies ist aber kein Muss. Vor allem obergärige Craftbiere haben oft 
lange Lagerzeiten.
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Stammwürze- & Alkoholgehalt

Für den Alkoholgehalt im Bier ist die Stammwürze verantwortlich. Die 
Stammwürze beschreibt in erster Linie den prozentualen Anteil der aus 
dem Malz gelösten Stoffe (vor allem Zucker) an der Gesamtmasse der 
Würze (Bezeichnung für das noch nicht vergorene Bier). Sie wird ent-
weder in % oder in °P („Grad Plato“) angegeben. Die anderen Stoffe wie 
beispielsweise das Eiweiß oder die Aromastoffe sind hier größtenteils 
vernachlässigbar.
Etwa 70-85% der Stammwürze wird zu Alkohol vergoren. Eine Faust-
Regel besagt, dass der Alkoholgehalt etwa 1/3 des Stammwürzege-
halts entspricht. Dies kommt zustande, da zum einen Zucker und Alko-
hol unterschiedliche Dichten besitzen, und zum anderen, da sich der 
Stammwürzegehalt auf die Masse bezieht, der Alkoholgehalt hingegen 
auf das Volumen.
Folglich muss für ein stärkeres Bier wie beispielsweise das Bockbier der 
Gerstenanteil erhöht werden.
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Wieso ist dunkles Bier eigentlich dunkel?

Dunkles Bier entsteht grundsätzlich durch die Verwendung von dunklem 
Malz bzw. dunklem Getreide, welches für die Farbe des Bieres verant-
wortlich ist. Es wird zwischen Temperaturen von 100° und 110° C get-
rocknet, um die dunkle Verfärbung des Ausgangsmaterials zu erreichen. 
Bei dunklem Lagerbier beispielweise wird mindestens 50 % dunkles Malz 
eingebraut.
Geschmacklich liegt der größte Unterschied zum goldgelben Pendant 
darin, dass das geröstete Malz feine Röstaromen aber auch eine cremige 
Kakaonote ins Bier bringt.
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Bierherstellung

Zur Herstellung eines reifen und ausgewogenen Biers müssen zahlreiche 
verschiedene Schritte durchgeführt werden. Nur wenn diese korrekt 
durchgeführt werden, entsteht ein perfektes Endprodukt.
Nachfolgend haben wir Ihnen die Herstellung von Bier in 10 Schritten 
zusammengefasst:

1. Mälzen der Gerste
Die Gerste wird eingeweicht und zum Keimen gebracht. Die gekeimte 
Gerste wird auch Grünmalz genannt. Beim Keimen bilden sich die zur 
Stärkeaufspaltung benötigten Enzyme. Der Keimprozess wir durch die 
Darrung (Trocknung) unterbrochen. Nach dem Darren schmeckt das 
Malz leicht süßlich. Der Malzzucker stellt im späteren Herstellungspro-
zess die Nahrung für die zur Alkoholbildung notwendigen Hefekulturen.

2. Schroten
Im nächsten Schritt wird das fertige Malz geschrotet damit es sich bes-
ser im Wasser lösen kann.

3. Maischen
Das zuvor geschrotete Malz wird im sogenannten Maisch-Bottich mit 
Wasser gemischt. Die Stärke löst sich nun auf; Zucker, Eiweiß und Gerb-
stoffe werden freigesetzt.

4. Läutern
Im Läuterbottich sinken die festen Bestandteile der Maische nach unten 
und setzen sich auf einem Sieb ab. Nun wird die jetzt als Würze bezeich-
nete Flüssigkeit durch das Sieb abgepumpt um alle wertvollen Inhalts-
stoffe aus den festen Bestandteilen der Maische „auszuwaschen“.

5. Kochen
Die im vorherigen Schritt gewonnene Würze wird in der sogenannten 
Würzpfanne etwa eine Stunde gekocht. Kurz vor Erreichen der Siede-
temperatur wird der Hopfen hinzugefügt. Die hohe Temperatur wird 
benötigt, um die Inhaltsstoffe aus dem Hopfen zu lösen.
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6. Klären und Kühlen
Nach dem Kochen werden im sogenannten Whirlpool die letzten nicht-
gelösten Hopfenreste entfernt und die Würze auf die, je nach Biersorte 
variable, Anstelltemperatur heruntergekühlt, bevor die Hefe hinzugefügt 
werden kann.

7. Gärung
Der siebte Schritt stellt die alkoholische Gärung dar. Hier wird der Würze 
spezielle Bierhefe hinzugefügt, welche den Zucker des Malzes in Alkohol 
und Kohlendioxid umwandelt. Sobald der Malzzucker vergoren ist, sinkt 
die Hefe und wird geerntet.

8. Lagerung
Nun wird das „Jungbier” in Lagertanks gelagert. Hier gärt das Bier nach 
und gegebenenfalls noch vorhandene Schwebstoffe können sich abset-
zen.

9. Filtration
Beim Filtrieren werden die letzten Trubstoffe aus dem Bier herausgefil-
tert und das Bier erhält seine finale Klarheit und Färbung.

10. Abfüllung
Im letzten Schritt wird das fertige Bier in Flaschen bzw. Fässer abgefüllt. 
Nun ist das Bier zum Genießen bereit.
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Normale Biere
Pils, Lager / Hell, Export, Weizenbier / Weißbier, Kölsch
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Pils
Pils ist das meistgetrunkene Bier Deutschlands und stellt etwa zwei 
Drittel der deutschen Bierproduktion.

Überblick:
Stammwürzegehalt: 11-12 %
Alkoholgehalt: etwa 5 Vol.-% 
Untergärig
Hoher Hopfenanteil

Aussehen:
Hellgelb bis goldgelb

Geschmack:
Feinherbe Hopfenbitterkeit, süffig, vollmundig, prickelnd

Interessantes:
Für die Herstellung eines Pilsbieres wird sehr helles Malz verwendet. 
Außerdem ist es hoch vergoren und hat deshalb nur noch einen gerin-
gen Restgehalt an Malzzucker.
Für den gewohnten Pilsgeschmack ist es wichtig weiches Wasser zu ver-
wenden, um eine bessere Abtrennung der Stärke von den Enzymen zu 
erreichen. Schlussendlich entsteht dadurch mehr Malzzucker, was wie-
derum die Bildung von Alkohol vorantreibt.
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Lager / Hell
Der Dauerrenner in Süddeutschland. Wer in Niederbayern ein Bier bzw. 
eine „Halbe“ (halber Liter Bier) bestellt, bekommt traditionsgemäß ein 
Lager serviert.

Überblick:
Stammwürzegehalt: 11-12 %
Alkoholgehalt: etwa 5 Vol.-%
Untergärig
Geringer Hopfenanteil

Aussehen:
Hell und blank

Geschmack:
Mild, feinwürzig, süffig, schlank bis leicht vollmundig

Interessantes:
Untergärige Biere müssen länger gelagert werden als obergärige Biere. 
Daraus entstand der Name „Lager“. 
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Export
Variante des Lagerbiers mit etwas mehr Stammwürze.

Überblick:
Stammwürzegehalt: 12-14 %
Alkoholgehalt: etwa 5,5 Vol.-%
Untergärig
Mittlerer Hopfenanteil

Aussehen:
Wie das Lager: Hell und blank

Geschmack:
Abgerundete bittere Note, leicht malz-aromatisch, süffig, vollmundig

Interessantes:
Dieses Bier wurde früher vor allem über die Stadtgrenzen hinaus 
verkauft, da es wegen seines hohen Gersten- bzw. Malzgehalts über 
einen größeren Stammwürze- und Alkoholgehalt verfügt und somit län-
ger haltbar ist. Ein klarer Vorteil im Export!
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Weizenbier / Weissbier
Das Weizenbier gibt es in der hellen und dunklen Variante: Als klares 
Kristallweizen, Leichtes Weizen oder Weizenbock, aber auch alkoholfreie 
Sorten erfreuen sich zunehmender Beliebtheit. 

Überblick:
Stammwürzegehalt: 11-12 % / leichtes Weizen 7 % / Weizenbock 16-18 
%
Alkoholgehalt: etwa 5,3 Vol.-% / leichtes Weizen etwa 3 Vol.-% / Weizen-
bock bis zu 7,5 Vol.-%
Obergärig
Über 50 % Weizenmalz wird verwendet
Geringer Hopfenanteil

Aussehen:
gold- bis bernsteinfarben
Kristallweizen: Durch Ausfiltern der Hefe durchsichtiger
Dunkles Weißbier: Kastanienbraun

Geschmack:
Fruchtiger als untergärige Biere, dank der Kohlensäure erfrischend pri-
ckelnd, mild.
Dem Kristallweizen fehlt durch das Ausfiltern der Hefe der klassische He-
fegeschmack.

Interessantes:
Das alkoholfreie Weizenbier ist wegen des hohen Wassergehaltes, den 
vielen Vitaminen und Mineralstoffen sowie des niedrigen Zuckergehaltes 
auch als isotonische Erfrischung bekannt und eignet sich hervorragend 
für Sportler. Die Konzentration gelöster Stoffe ist in isotonischen Ge-
tränken - wie dem alkoholfreien Weizenbier - ähnlich zu der im Blut und 
somit ideal für eine rasche Aufnahme und Verwertung.
Auch dunkles Weizenbier wird übrigens als Weißbier bezeichnet. Der 
Begriff wurde früher vor allem für die Unterscheidung zwischen den da-
maligen Braun-, Rot- oder Schwarzbieren verwendet, welche heute als 
dunkle Biere bekannt sind.
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Kölsch
Serviert wird das Kölsch traditionell in einem 0,2l Glas, dass vom soge-
nannten „Köbes“ (Kellner) immer ausgetauscht wird, bis der Gast seinen 
Bierdeckel auf das Glas legt.

Überblick:
Stammwürzegehalt: etwa 11,3 %
Alkoholgehalt: 4,4-5,2 Vol.-%, meist unter 5 Vol.-%
Obergärig
Mittlerer Hopfenanteil

Aussehen:
Strohblond, klar

Geschmack:
Mild, wenig malzig, leicht fruchtig und süß, im Abgang leicht würzig

Interessantes:
Laut der Kölsch-Konvention aus dem Jahre 1986 darf, wie beim Cham-
pagner auch, nur Bier aus Köln sowie der näheren Umgebung als Kölsch 
deklariert werden.
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Starke Biere
Bockbier, Märzen, Pale Ale, India Pale Ale (IPA)
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Bockbier
Hierzu gehören neben den offensichtlich erkennbaren Bockbieren wie 
dem Eisbock, Festbock oder Doppelbock beispielsweise auch der be-
kannte Salvator (zu Deutsch „der Retter“). 

Überblick:
Stammwürzegehalt: mind. 16 %, Doppelbock mind. 18 %
Alkoholgehalt: 6 - 10 Vol.-% 
Tradition untergärig, mittlerweile gibt es aber ober- und untergärige Sor-
ten, Weizenbock ist obergärig
Geringer Hopfenanteil

Aussehen:
Heute vornehmlich dunkel, es gibt aber auch helle Sorten
Cremiger Schaum, beim dunklen Bock beige gefärbt

Geschmack:
Voll im Geschmack, bei dunklem Bier Röstaromen des Malzes wahr-
nehmbar, karamellsüßer Geschmack, intensiv malzig, wenig bitter

Interessantes:
Der Begriff Bockbier stammt ursprünglich vom Erfindungsort Einbeck 
in der Nähe von Hannover. Nach der neuen Kreation im 14. Jahrhun-
dert etablierte sich die Spezialität „nach einpöckscher Brauart“ auch im 
Süden Deutschlands und der Name wurde dem bayerischen Sprachge-
brauch angepasst.
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Märzen
In Deutschland versteht man unter dem Namen Märzen ein starkes La-
gerbier, wohingegen in Österreich unter dem Begriff Märzen ein – aus 
deutscher Sicht – normales Helles gemeint ist. Dies ist einer der Gründe, 
warum das Märzen in Österreich mit mehr als 50 % Marktanteil als 
„Standardbier“ des Landes gilt.

Überblick:
Stammwürzegehalt: 13-15 %
Alkoholgehalt: 5-6,2 Vol.-% 
Untergärig
Mittlerer Hopfenanteil

Aussehen:
Goldgelb bis bernsteinfarben

Geschmack:
Kräftig, vollmundig und süffig, herzhafte Würze, leicht malzig, klar über-
wiegende Hopfennote

Interessantes:
Märzen wurde ursprünglich aufgrund der mit dem Reinheitsgebot von 
1516 einhergehenden Regeln am Ende der Brausaison gebraut. Diese 
war im März vorbei, da es vor der Erfindung der Kältemaschine schlicht 
zu warm war, um untergäriges Bier herzustellen.
Damit für die Sommermonate genug Bier zur Verfügung stand, wurde 
dieses letzte Bier stärker als normales Helles gebraut, um eine lange 
Haltbarkeit zu garantieren.
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Pale Ale
Wie der Name dieser Bierkreation schon erahnen lässt, kommt Pale 
Ale aus dem englischsprachigen Raum – genauer gesagt aus England. 
„Pale“ bedeutet so viel wie blass oder bleich. „Ale“ ist ein Synonym für 
obergärige Biere. Zusammengesetzt steht der Begriff „Pale Ale“ somit 
für ein helles obergäriges Bier.

Überblick:
Stammwürzegehalt: 16-18 %
Alkoholgehalt: 3,7-6,3 Vol.-% 
Obergärig
Weniger stark gehopft als das IPA aber dennoch ein hopfenbetontes 
Bier

Aussehen:
Gold- bis kupferfarben

Geschmack:
Leicht fruchtiges Hopfenaroma (Geschmack variiert je nach verwende-
ter Hopfensorte)

Interessantes:
Achtung: India Pale Ale (IPA) und „normales“ englisches Pale Ale sind 
nicht dasselbe. Der größte Unterschied besteht in der geringeren Hop-
fung im Vergleich zum IPA.
Weitere Informationen zum IPA finden Sie auf der nächsten Seite.
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India Pale Ale (IPA)
Das India Pale Ale ist der starke Bruder des Pale Ales. 

Überblick:
Stammwürzegehalt: 16-19%
Alkoholgehalt: 4,6-7,8 Vol.-% 
Obergärig
Hoher Hopfenanteil

Aussehen:
Rötlich bis dunkelbraun

Geschmack:
Sehr intensiv; deutliches, fruchtiges Hopfenaroma (Geschmack variiert je 
nach verwendeter Hopfensorte); aufgrund des hohen Hopfenanteils bit-
tere Note

Interessantes:
Der höhere Alkoholgehalt und der Name sind auf die ehemalige Kolonie 
Englands zurückzuführen: Indien. Die dort stationierten Soldaten wollten 
Bier aus der Heimat trinken und dies musste – aufgrund der langen See-
reise - haltbarer sein als das normale Bier. So entstand das starke und 
hopfenreiche (Hopfen wirkt antibakteriell und damit konservierend) In-
dia Pale Ale.
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Biermischgetränke
Radler, Alsterwasser, Almradler, Diesel / Colabier / Drecksack / Ge-
spritzes / Schmutziges, Goaß‘n Maß, Weizenradler / Russ, Colaweizen / 
Colaweiße / Mohren / Neger, Heller Moritz, Fruchtweizen, Bananenwei-
zen

Es wäre einem Bier gegenüber nicht fair, Mischbiere so ausführlich, wie 
das Bier selbst zu beschreiben. Trotzdem haben wir uns dazu entschie-
den, die bekanntesten Mischbiere mit vorzustellen. Um ein Mischbier zu 
erhalten werden, je nach Geschmack, etwa 30-50 % Mischgetränk mit 
der verbleibenden Menge Bier vermischt.
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Biermischgetränke mit Hellem und Pils

Radler, auch bekannt als „Urvater“ aller Biermischgetränke, wird aus 
Zitronenlimonade und Lager / Hellem gemischt. Besonders im Sommer 
gilt es als erfrischende Biergarten-Spezialität.
Entstanden ist der Klassiker laut der Legende in einem bayerischen Gast-
haus, als an einem schönen Sommertag durch den Ansturm vieler Rad-
fahrer die Biervorräte des Gastwirtes knapp wurden. Aus der Not heraus 
mischte dieser Limo ins Bier und konnte somit das Problem lösen. Ein 
Klassiker war geboren.

Alsterwasser beschreibt in Norddeutschland eine Mischung aus Pils und 
Limonade.

Almradler beschreibt die Mischung von Bier mit Kräuterlimonade.

Diesel, Colabier, Drecksack (im Rheinland), Gespritzes (im Saarland), 
oder Schmutziges (in Ostwestfalen) ist bekannt als eine Mischung aus 
Bier und Cola.

Goaß’n-Maß ist eine – vor allem bei Jugendlichen – beliebte Mischung 
aus dunklem Bier, Cola, Weinbrand und Kirschlikör. Zu finden ist die 
Goaß’n-Maß in Deutschland fast nur in Bayern und Baden-Württemberg.

Das originale Rezept lautet wie folgt:
0,5 Liter Bier
0,5 Liter Cola
2 cl Weinbrand (zum Beispiel Cognac)
2 cl Kirschlikör
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Biermischgetränke mit Weizenbier

Weizenradler (in Teilen Baden-Württembergs) oder Russ (in Bayern) be-
zeichnet die Mischung aus Zitronenlimonade und Weizenbier. Besonders 
in Bayern ist der Russ als Pendant zum Radler stark verbreitet.

Colaweizen, Colaweiße, Mohren oder vereinzelt noch als Neger be-
zeichnet wird die Mischung aus Weizenbier und Cola. Deutschlandweit 
wird dieses Mischgetränk fast ausschließlich in bayerischen Gaststätten 
ausgeschenkt.

Heller Moritz bezeichnet die Mischung aus Sekt und Weizenbier.

Fruchtweizen oder Bananenweizen beschreiben wie der Namen schon 
sagt die Mischung von Fruchtsäften bzw. Bananensaft mit Weißbier.
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Bayerisches Reinheitsgebot vom 23. April 1516 im Original Wort-
laut

„Wie das Bier im Sommer und Winter auf dem Land ausgeschenkt und 
gebraut werden soll

Wir verordnen, setzen und wollen mit dem Rat unserer Landschaft, daß 
forthin überall im Fürstentum Bayern sowohl auf dem Lande wie auch in 
unseren Städten und Märkten, die kein besondere Ordnung dafür ha-
ben, von Michaeli (29. September) bis Georgi (23. April) ein Maß oder 
ein Kopf Bier für nicht mehr als einen Pfennig Münchener Währung und 
von Georgi bis Michaeli die Maß für nicht mehr als zwei Pfennig dersel-
ben Währung, der Kopf für nicht mehr als drei Heller (ein halber Pfen-
nig) bei Androhung unten angeführter Strafe gegeben und ausgeschenkt 
werden soll. Wo aber einer nicht Märzen-, sondern anderes Bier brauen 
oder sonstwie haben würde, soll er es keineswegs höher als um einen 
Pfennig die Maß ausschenken und verkaufen. Ganz besonders wollen 
wir, daß forthin allenthalben in unseren Städten, Märkten und auf dem 
Lande zu keinem Bier mehr Stücke als allein Gersten, Hopfen und Wasser 
verwendet und gebraucht werden sollen. Wer diese unsere Anordnung 
wissentlich übertritt und nicht einhält, dem soll von seiner Gerichtso-
brigkeit zur Strafe dieses Faß Bier, so oft es vorkommt, unnachsichtlich 
weggenommen werden. Wo jedoch ein Gauwirt von einem Bierbräu in 
unseren Städten, Märkten oder auf dem Lande einen, zwei oder drei 
Eimer Bier kauft und wieder ausschenkt an das gemeine Bauernvolk, soll 
ihm allein und sonst niemandem erlaubt und unverboten sein, die Maß 
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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Obwohl dieses E-Book von uns nach bestem Wissen und Gewissen ver-
fasst wurde, können wir nicht ausschließen, dass sich gegebenenfalls 
vereinzelte Fehler eingeschlichen haben. Aus diesem Grund wird jede 
Haftung von Seiten der Autoren abgelehnt. Der Rechtsweg ist ausge-
schlossen.

Jede Verwertung ohne Zustimmung der Autoren ist unzulässig. Dies gilt 
insbesondere für die elektronische oder sonstige Vervielfältigung, Über-
setzung, Verbreitung und öffentliche Zugänglichmachung.
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