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Geschichte des Bieres

Der nachfolgende Abriss Uber die Geschichte des Bieres stellt keine wissenschaftliche Arbeit dar und
erhebt auch keinen derartigen Anspruch. Er enthalt bisweilen MutmaBungen, die auf Schulwissen,
angelesenem Wissen und logischen Verknupfungen von Erkenntnissen unterschiedlichster Herkunft
fuBen. Auf konkrete Quellenangaben wurde bewusst verzichtet. Es geht hier um eine kurzweilige
Darstellung und eben keine Wissenschaft. Erschwerend kommt hinzu, dass sich , wissenschaftliche
Erkenntnisse” bisweilen gegenseitig widersprechen.

Trotzdem sei angemerkt, dass unter anderem Wikipedia, Spektrum der Wissenschaft und National
Geographic gute Quellen darstellen...

Streifzug

Indizien deuten darauf hin, dass die derzeit altest bekannte Statte an der ein Getrank aus vergorenem
Getreide, nennen wir es Bier, gebraut wurde Gadblekli Tepe in Stidostanatolien und dies bereits vor
Uber 12000 Jahren passiert ist. Bier spielte also schon bei der Sesshaftwerdung der Menschen eine
Rolle. Zu dieser Zeit wurde noch kein Getreide kultiviert und angebaut. Vielmehr wurden zum Backen
von Brot wie auch zum Brauen eben jenes bierartigen Getranks die Samen von Wildgetreiden, also
Grasern verwendet.

u

Entsprechende Hinweise finden sich auch in Ausgrabungen erster Dorfer des ,fruchbaren Halbmonds
und dann in den jungsteinzeit- bis bronze-zeitlichen Stadten der Assyrer und Sumerer.

Im antiken Agypten wandelte sich das Bier vom Kultgetrank zum Grundnahrungsmittel und wurde in
groBeren Mallstaben gebraut. Es entwickelte sich quasi das Brauhandwerk. Vor allem die Versorgung
der unzahligen Arbeiter auf den gigantischen Baustellen des antiken Agyptens machten eine
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Professionalisierung des Brauens erforderlich. Voraussetzung dafur wie auch die Versorgung der
Menschen mit Brot war natdrlich auch ein professioneller Getreidenanbau. Fur eben das unter
Einbeziehung des Nils sind die ,alten Agypter bis heute beriihmt.

Bereits vor ca. 2500 Jahren brauten die Kelten in Europa hochwertige Biere, sie waren den Brauern
des Mittelalters technologisch voraus. Da die Kelten Ihr Wissen nicht niederschrieben gingen viele
Ihrer Kenntnisse wieder verloren. Fur die Kelten hatte Bier sowohl einen kultischen Charakter als auch
den Stellenwert einen Grundnahrungsmittels.

Im viel spateren ,frihen Mittelalter” behielt Bier seine Stellung als Grundnahrungsmittel, wurde
zunachst aber vor allem hauslich und von Frauen gebraut. Erst im spaten Mittelalter etablierten sich
Brauereien vor allem in Tavernen und Kldstern. Mit verschiedenen Erlassen wie schlussendlich dem
Reinheitsgebot wurde die Bierherstellung staatlich geregelt.

In der kapitalistisch gepragten Neuzeit halten viele kleinere Brauereien dem Druck des Marktes nicht
mehr stand und weichen den industriellen GroBbrauereien, deren Biere geschmacklich immer
einheitlicher werden. Gegenwartig beginnt sich diese Entwicklung wieder umzukehren. Handwerklich
arbeitende Brauereien entstehen nahezu Uberall und groRe Brauereien schlieBen wegen sinkender
Absatze die Turen.

Wann kam Bier nach "Deutschland"?

...eine oft gestellte, aber eigentlich bléde Frage. Bier kam jedenfalls zu einer Zeit in die Region in der
sich Deutschland heute befindet, zu der sich garantiert noch niemand den Namen ,Deutschland”
ausgedacht hatte. Besser ist also die Frage wie Bier nach Mitteleuropa kam.

Der romische Politiker und Geschichtsschreiber Publius Cornelius Tacitus (ca. 58 bis 120 n. Chr.)
schrieb den Germanen eine grol3e Liebe zum Bier zu. Also war das Bier zu dieser Zeit schon hier,
schon vor knapp 2000 Jahren. Naturlich nicht Bier wie wir es heute kennen, allerdings vermutlich eben
auch schon nicht mehr so wie es in der Antike von Sumerern oder spater den Agyptern gebraut
wurde. Allein schon, weil die verwendeten Getreidesorten andere waren, der Hopfen noch keine Rolle
spielte und von Reinzuchthefen... lassen wir das.

Es ist anzumerken, dass den Romern das Bier als Getrank der Barbaren und der Wein als Zeichen der
Zivilisation galt. Entsprechend ist die Darstellung der Germanen als Volk der Biertrinker durchaus
abwertend zu verstehen.

Die Entwicklung hin zu Bier mit einer gewissen Ahnlichkeit zum gegenwartigen Bier, begann in
Deutschland vermutlich im frahen Mittelalter in den Klostern, deren Namen auch heute noch fur Bier
stehen. Allen voran Weihenstephan, aber auch Andechs oder Weltenburg. Alle drei genannten Kloster
sind Ubrigens Kloster des Benediktinerordens; woher wohl deren Affinitat zum Bier stammt? ,Ora et
labora et lege” - (bete, arbeite und lies) gilt als Motto benediktinischer Lebensweise; meiner Ansicht
nach fehlt da was. (Die nicht ganz unbekannte Biermarke , Benediktiner” gehort allerdings zu keinem
der zuvor genannten, sondern zum Kloster Ettal, natdrlich auch ein Benediktiner-Kloster.)

Das Kloster Weihenstephan wurde im Jahr 727 n. Chr. gegrundet, eigener Hopfenanbau ist bereits fur
das Jahr 768 n. Chr. verbrieft. D.h. irgendwann dazwischen wurde in Weihenstephan mit dem Bier
brauen begonnen, Weihenstephan gilt heute als alteste, durchgangig bestehende Brauerei.

Als Bindeglied zwischen der Antike und den Regionen in denen zu dieser Zeit Bier gebraut wurde und
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den Brauaktivitaten der Germanen dirften die Kelten gewesen sein, deren Siedlungsgebiet Teile des
heutigen Frankreichs, Belgiens, Deutschlands aber auch der Britischen Inseln war. In keltischen
Siedlungen im Bereich des heutigen Frankreichs wurde jungeren Erkenntnissen nach bereits im 5.
Jhdt. vor Christus Bier gebraut. Die sehr weitreichenden Handelsbeziehungen der Kelten kénnten fur
die Einfuhrung des Bieres in Mitteleuropa ursachlich sein. Die Kelten verwendeten scheinbar damals
schon hauptsachlich Gerste zur Bierherstellung und ihre Techniken zum Malzen waren denen des
Mittelalters hier in Deutschland weit voraus. Sie verwendeten speziell zum Darren entwickelte
Lehmofen, die mit Holzkohle befeuert wurden. Deren Resultat waren vermutlich deutlich hellere und
weit weniger rauchige Malze als spater hier im Mittelalter Ublich.

Bier statt Wasser

Dass Bier bereits im Altertum und dem Mittelalter als Grundnahrungsmittel galt hat einen einfachen
Grund. Wasser in den Siedlungen und Stadten der Menschheit war meist alles andere als trinkbar. Es
war stark verschmutzt und mit Bakterien Uberfrachtet. Es zu trinken war schlicht ein
Gesundheitsrisiko.

Wurde es zur Bierherstellung genutzt, wirkt das Kochen und der Alkohol des Bieres desinfizierend.
Das ,Wasser” wurde trinkbar. Biere dieser Zeiten die quasi von Morgens bis Abends in jedem Alter
getrunken wurden, hatten allerdings nur 1% bis 2% Alkohol, anders hatte der Pyramidenbau auch
kaum funktioniert. Hopfen, wie er ab dem Mittelalter zugegeben wurde wirkt ebenfalls antibakteriell.

Fastenbier

Clevere Monche des Paulaner-Ordens kamen im 16. Jahrhundert auf die Idee Bier starker einzubrauen,
also mehr Malz als Ublich einzusetzen. Die Idee dahinter war ein ,sattigendes” Bier fur die Fastenzeit
zu brauen. Getreu dem Motto ,FlUssiges bricht Fasten nicht”.

Da die Regeln des Fastens damals sehr streng waren, waren Sie sich lhrer Sache dann doch nicht
ganz sicher und wollten sich lIhr Tun vom Papst selbst absegnen lassen. Aus diesem Grund schickten
Sie eine Probe des ,Fastenbiers”, vermutlich per Ochsenkarren oder Pferdekutsche nach Rom. Auf
dem langen Weg und der vermutlich wegen der warmen Sonne sudlich der Alpen wurde das Bier
unterwegs sauer. Saures Bier ist zwar wegen der Milchsaurebakterien vermutlich weniger ungesund
als nicht saures Bier, der Geschmack allerdings leidet und je nach Grad der Versauerung durfte es der
Verdauung auch massiv auf die Sprunge helfen.

Das, so wird erzahlt, ist wohl auch dem Papst passiert. Er stufte das Trinken dieses Biers daraufhin
wegen Geschmack und Wirkung als Akt der BuRe ein und erlaubte dessen Konsum in der Fastenzeit.

Den Monchen war das natirlich mehr als Recht und Sie nannten Ihr Bier daraufhin , Sankt Vater” Bier.
Daraus wurde im Laufe der Zeit der Name ,Salvator”. Die Endung ,ator” ist heute Namensbestandteil
vieler Bockbiernamen.

Was davon ins Reich der Legenden gehort, dirfte wohl im Dunkeln bleiben. Eine nette Geschichte ist
es allemal.

Heutige (wie vermutlich auch frihere) Fastenstarkbiere sollten nicht mit regularen Bock- oder
Doppelbockbieren verwechselt werden. Wahrend regulare Bock- oder Doppelbockbiere Alkoholgehalte
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teils deutlich jenseits der 7%vol. haben, liegen Fastenstarkbiere meist bei etwa 6,5%vol. Sie verfigen
Uber eine deutlich hohere RestsuRe als Ihre Verwandten. Genau darum geht es, der hohe
Zuckergehalt

Getrank im Wandel

Mit dem Zugewinn an Wissen rund um die Ablaufe bei der Bierherstellung hat sich Bier im Laufe der
Zeit permanent verandert. In der Steinzeit waren die wissenschaftlichen Hintergrinde der Ablaufe bei
der Bierherstellung natlrlich noch vollkommen unbekannt. Bier durfte zunachst ein Zufallsprodukt
aus vergorenem Brot oder Getreidebrei gewesen sein. Es war vermutlich dem slawischen Getrank
~Kwas" nicht unahnlich.

Kohlensaure durften die fruhen Biere auch nur wahrend der wilden Garung gehabt haben.
Druckbehalter, die dafur sorgen, dass sich die Kohlensaure, die wahrend der Garung entsteht, im Bier
|6st gab es schlicht nicht. Fest verschlossene Amphoren und Fasser sowie sehr kalte Lagerung (soweit
maglich) kénnen flir mehr Kohlensaure im Bier gesorgt haben.

Kelten und Germanen unterschieden zwischen sifRem und nicht siBem Bier. Ersteres, ,Beor” oder
~Bragawd"” genannt, wurde mit Honig gesuft. Eine Nachahmung dessen, allerdings mit modernem
Bier habe ich (Stefan) mal auf einem Mittelalterfest probiert. Das war erstaunlich lecker. Honig ist
einfach nicht nur suf§, sein Aroma passt hervorragend zum Bier. Die nicht gesufte Variante damaliger
Zeit wurde ,Ealu“, ,01“ oder ,Ale” genannt. Kaum zu (bersehen, dass die heutigen Bezeichnungen
sich an die des Altertums durchaus anlehnen.

Im Europa des Mittelalters wurde Getreide fur die Bierherstellung natlrlich auch gemalzt, allerdings
fand das Darren Uber offenem Feuer bzw. Rauch statt, woraus folgt, dass die Biere des Mittelalters
dem heutigen Bamberger Rauchbier ahnlich waren.
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In NUrnberg gelang es bereits im 12-13 Jh. Biere rétlicher Farbe zu Brauen. Schon damals wurde in
Nurnberg auf reines Gerstenmalz und Hopfen als Zutaten gesetzt. Wirklich helle Biere wurden
neuzeitlich wohl erstmals in Schottland gebraut.

Tatsachlich beherrschten noch friher bereits die Kelten die Herstellung hellerer Malze, entsprechende
mit Holzkohle betriebene Lehmé6fen zum Darren sind wissenschaftlich nachgewiesen. Allerdings ist
dieses Wissen mit den Kelten auch wieder verschwunden. Archaologen konnten nachweisen, dass die
Kelten fur Ihr Bier Zutaten wie spezielle Braugerste, Roggen, Hafer, Hirse sowie BeifulRkraut - anstelle
von Hopfen - und Méhrensamen als Gewdrze nutzten. Die Gerste wurde vermalzt, wahrend die
anderen Getreide als Rohfrucht beigegeben wurden. Es wurde, wie in der Fruhzeit Ublich, obergarig
gebraut und parallel zur alkoholischen Garung lief auch eine Milchsauregarung ab. Das durfte die
keltischen Biere geschmacklich eher in die Richtung heutiger Sauerbiere wie Berliner Weille oder
Leipziger Gose geruckt haben.

Anders als in der Neuzeit wurde Bier von der Antike bis zum Mittelalter Gberwiegend in Holzkesseln
gebraut, was sich ebenfalls auf den Geschmack ausgewirkt haben durfte. Kupfer- und Edelstahlkessel
verhalten sich bezogen auf den Geschmack neutral.

Auch lassen sich Holzkessel nicht dadurch beheizen, dass man sie Uber ein Feuer stellt. Statt dessen
wurden Steine im Feuer erhitzt und in die Holzkessel gegeben um die Bierwirze zu kochen. Das hat
ebenfalls einen Effekt auf den Geschmack des Bieres. An den sehr heien Oberflachen der Kochsteine
karamellisiert ein Teil des Zuckers aus der Wurze und gibt dem Bier ein leicht karamelliges Aroma.
Diese Technik wird zum Teil heute noch genutzt.

Der Brauer Anton Dreher aus Osterreich lernte 1833 auf einer Studienreise durch England und
Schottland die Herstellung rauchfrei Uber gluhendem Koks gedarrter, also heller Malze und brachte
damit die Moglichkeit helle Biere zu brauen mit aufs Festland. Auf ihn geht das , Wiener Malz” zurtck
und damit bernsteinfarbene Biere.

In England und Schottland wurde vornehmlich obergarig gebraut die dortigen , hellen” Biere waren die
urspringlichen Pale Ales. Ist schon witzig, dass die hellen, meist untergarigen Bierstile hier auf dem
Kontinent, also Pils, Export, Bayrisch Hell usw. ihre Wurzeln beim Pale Ale haben. Also dem Bierstil
dessen moderne Interpretation sich vor allem bei Craftbeer Brauern allergroRter Beliebtheit erfreut.

Noch hellere Biere wurde Ende des 19. Jh. zunachst in Pilsen und dann in Norddeutschland gebraut.
Das heutige ,Minchner Hell“ galt als Antwort auf den Siegeszug des Pils.

Mit dem Reinheitsgebot verschwanden die merkwurdigsten Zutaten aus den mittelalterlichen Bieren.
Vorher gehorten Stechapfel, Tollkirsche, Bilsenkraut und andere Krauter wie beispielsweise Beifuls,
Gagel, Myrte, Johanniskraut oder Wacholder zu den teils giftigen und/oder psychoaktiven Zutaten. (=
Grut-Bier.) Auch mit Eichenrinde wurde Bier gewurzt.

Erst die Reduktion auf Hopfen als Biergewurz pragte den Geschmack den wir heute als Bier
identifizieren.

Frauen und Bier
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Auch wenn zeitlich widerlegt, gibt es eine schone
Geschichte Uber die ,Erfindung” des Bieres. Derzufolge
vergals vor etwa 7000 Jahren eine sumerische Frau in
Mesopotamien einen Krug Getreidebrei, der zum Brot
backen gedacht war. Dieser begann zu garen und das
Ergebnis schien zu schmecken. Somit war eine Frau die
Erfinderin des Bieres, was im Grunde sehr
wahrscheinlich ist, vermutlich aber 5000 Jahre friher
statt gefunden hat.
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Ebenfalls schon ist folgende ca. 4000 Jahre alte Geschichte aus dem Gilgamesch Epos:

»Da zog der Drittelgott Enkidu durch die altbabylonische Steppe, nackt, behaart, wild, a8 Gras, trank
aus Wasserlochern. ,Bier zu trinken blieb ihm unbekannt”, berichtet der Epos. Eine Frau, Schamchat,
floBBte ihm sieben Kruge Bier ein, allerdings erst nach mehreren Liebesnachten, da Bier bekanntlich
der Manneskraft abtraglich ist. So wurde der wilde Mann gezahmt.”

Auch wenn dies ,nur” Geschichten sind, zahlte das Brauen wie auch die Textilherstellung zu den
Tatigkeiten des Hauses und wurde bis ins 15. Jh hauptsachlich von Frauen durchgefihrt. Das gilt fur
die verschiedensten Kulturen, darunter auch die Kelten.

Bei den Wikingern war das Brauen sogar ausschlief8lich Frauen erlaubt.

Es war Hildegard von Bingen, die im 12. Jahrhundert als erste 6ffentlich die ausschlielliche
Verwendung von Hopfen als Biergewlrz empfahl. Dessen Siegeszug als elementare Bierzutat durfte
vermutlich daran liegen, dass er mit seiner antibakteriellen Wirkung das Bier deutlich haltbarer
machte. Von Bakterien dirfte Hildegard von Bingen noch nichts gewusst haben, dass Hopfen die
Haltbarkeit verbessert war aber reine Beobachtungssache.

Bier wurde naturlich auch auf Markten verkauft, Abbildungen davon zeigen Frauen mit spitzen Hiten,
die in Kesseln rihrten. Ebenfalls oft auf den Abbildungen waren Katzen und ein sechszackiger Stern
(Brauerstern) — der eigentlich als Zunftzeichen fur qualitativ gutes Bier gilt. Diese Abbildungen
rdckten brauende Frauen in eine bestimmte Richtung: Hexerei.

So waren es auch christliche Fanatiker und Fundamentalisten, die dafur sorgten, dass Frauen das
Brauen verboten wurde und nicht wenige Frauen dafur auf dem Scheiterhaufen endeten.

Brauerstern
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Der Brauerstern, ein Hexagramm aus zwei Ubereinander
liegenden Dreiecken ist das Zunftzeichen der Brauer und

Malzer. Aufgrund seines Aussehens wird er oft mit einem o ~ = ___'r: i,
Davidstern oder gar mit einem okkulten Pentagramm T bt ped SN |
verwechselt. Ersteres kann schon mal passieren, _—}_n il & T . \‘i.*
letzteres... nun, ja zahlen hilft. Diese Verwechslungen =W L } _

fuhrten in der Vergangenheit und fihren auch heute
bisweilen zu Anfeindungen durch ideologisch
verblendete Zeitgenossen.

Die Herkunft des Zeichens ist keineswegs in irgendwelchen okkulten Praktiken der Brauer, auch nicht
der Brauerinnen in Verbindung zu bringen, noch hat er etwas mit dem jadischen Glauben zu tun.

Tatsachlich ist er auf die Alchimie zurtckzufiuhren. Die Dreiecke symbolisieren die drei am Brauen
beteiligten Elemente Feuer, Wasser und Luft sowie auch die 3 Bierbestandteile Hopfen, Malz und
Wasser. Alchimie galt im Mittelalter als wissenschaftliche Disziplin und eben nicht als okkultes
Treiben. Allerdings gab es damals wie heute genug Menschen die den Unterschied nicht kennen... Das
Hexagramm gilt allerdings auch als Schutzsymbol gegen Feuer und Damonen. Feuer war immer eine
der ernsteren Bedrohungen mittelalterlicher Braustatten.

Das mittelalterliche Werk ,Hausbuch der Mendelschen Zwadlfbriderstiftung” aus Nirnberg zeigt eine
frihe Abbildung des Brauersterns in Verbindung mit einem Braukessel.

FUr den Brauerstern sind einige Bezeichnungen gelaufig, beispielsweise Braustern, Bierstern,
Bierzeiger, Bierzoigl oder Zoiglstern. Bierzeiger oder Zoiglstern deuten auf eine Funktion des Zeichens
hin, es kennzeichnet Ausschankstellen wie Gasthauser oder Brauereien selbst, die lhren Haustrunk
ausgeben.

Unter Haustrunk wird Bier einer Brauerei verstanden, welches nicht fur den Verkauf gedacht, sondern
nur an die Bediensteten ausgegeben wird.

Hausliches Brauen

Bier wurde Uber Jahrhunderte auch und vor allem zuhause gebraut. Nicht zuletzt aus Grinden wie sie
weiter oben unter ,Bier statt Wasser” beschrieben wurden. Mit dem zunehmenden Aufkommen
industrieller Brauereien anderte sich das. Aus Sicht der groBen Brauereien schmalert hausliches
Brauen den eigenen Absatz, was unter Anderem zur Anderung der Gesetzgebung gefiihrt haben
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durfte.

Mit dem Brausteuergesetz von 1906 wurde, unter Berufung auf Steueraufkommen, Braugewerbe und
Volksgesundheit, verboten Materialien zur Herstellung von Bier und bierahnlichen Getranken in
Umlauf zu bringen. Verscharft wurde dies 1931 durch ein Verbot der Anpreisung solcher Materialien
und 1936 wurde es mit einer Anderung des Biersteuergesetzes sogar verboten Bier-Rezepte zu
verbreiten. Diese rigide Handhabung setzte einer langen Tradition ein vorlaufiges Ende.

Erst Jean Putz mit seiner Sendung Hobbythek sorgte mit Folge 80 aus dem Jahr 1982 fur eine
Trendwende. Seiner Hartnackigkeit gegeniiber dem Bundesfinanzministerium ist eine Anderung im
Steuerbereinigungsgesetz 1986 §11 Abs. 1 Satz drei vom 19. Dezember 1985 zu verdanken. Mit ihr
wurde das Verbot der Verbreitung von Rezepten und Zutaten gestrichen.

Seitdem durfte jeder Haushalt eine jahrliche eine Biermenge von 200 Litern (bezogen auf eine
Stammwdrze von 12° Plato) steuerfrei brauen. 2025 wurde die Jahresmenge auf 500 Liter erhoht.

Bis zum 1.1.2025 musste hausliches Brauen vor dem ersten Braugang beim zustandigen
Hauptzollamt angemeldet werden, diese Pflicht entfallt ebenfalls seit dem genannten Stichtag. Bei
Uberschreiten der Freimenge ist fir den Uberschuss allerdings Biersteuer abzufiihren. Es gilt ein
ermaligter Steuersatz.

Brauerei Carl Schmidt in Schotten

Die Stadt Schotten hatte in Zeit von 1888 bis 1923 eine eigene Brauerei. Inhaber waren Carl Schmidt
und Hermann Duchard. Uber die Qualitat bzw. die Beliebtheit des Bieres konnten wir bisher wenig in
Erfahrung bringen. Trotzdem war die Brauerei zu Ihrer Zeit wegweisend. Sie besal eine eigene
Dampfmaschine mit ,,Dynamo” zur Stromerzeugung; die Brauerei wurde daher auch als Dampf-
Bierbrauerei bezeichnet. Es wurde genug Strom erzeugt um das nahe liegende Kreisamt ebenfalls mit
Strom zu versorgen und fur elektrische StraRenbeleuchtung rund um den Schottener Bahnhof zu
sorgen.

amp[-Fiarkraversi von Sabs, Schmidl, S:hilies.
e Juhabar:  Hers, Duclasit

Auszug aus der Genehmigung des Brauereibetriebs der Brauerei Schmidt von 1891:

»Genehmigt unter der Bedingung, dass die feuerpolizeilichen Vorschriften genau
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eingehalten werden und hinreichend starke schmiedeeiserne Trager zur Verwendung
kommen. Gezeichnet: GroBherzogliches Kreisamt — Karl Theobald Schonfeld“

Far die Kihlung der tiefen Bierkeller wurde Eis bendtigt. Dieses wurde im Winter in den nahen
ZiegelhUttenteichen in Form von Blocken oder Stangen gewonnen und in die Keller verbracht. Da die
Keller sehr temperaturstabil sind hielt sich das Eis Uber viele Monate. Fur die Gewinnung und den
Transport des Eises waren lokale Bauern verantwortlich.

Selbst im Sommer konnte noch so gewonnenes Eis flur den gekuhlten Transport des Biers zu den
Ausschankstellen genutzt werden. Dazu wurden Bierfasser und Eis auf Pferdewagen oder
Ochsenkarren geladen und mit Tuchern abgedeckt.

Nach einigen erfolgreichen Jahren gab die Brauerei im Zuge der Inflation bereits 1923 den
Braubetrieb wieder auf, man verlegte sich auf den reinen Vertrieb von Bier und anderen Getranken.
Das Kontingent der Brauerei wurde von der Licher Ihring Melchior Brauerei Ubernommen.

In das Gebaude der Brauerei in der heutigen Vogelsbergstrale zog dann eine chemische Fabrik ein,
heute sind darin Wohnungen.

(Die Geschichte der Brauerei Schmidt in Schotten sollte noch genauer recherchiert werden, unsere
bisherigen Kenntnisse sind lickenhaft und teils widersprichlich.)

Genau 100 Jahre nach der SchlieBung des Brauereibetriebs, tritt BRAUmit e.V. an die
Brautradition in Schotten wieder aufleben zu lassen.
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