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,Alles Bihr so hir im Kloster getruncken worden, und was an Trincken hir benohtigt
gewest, ist uns ohn alle miih auf dem Hoffe gebraut worden. Auff allerhand Ahrt als
starck, mittel und geringe(s) bihr. Es hat uns Allens vom Hoffe da= zu miifsen angeschafft
werden an mohlt (Malz), hoppen (Hopfen) und gahr (Hefe), hir sein noch hohe stangen,
da es dan ist gefafSet (abgefiillt) worden. !
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du mit anderen zusammen gehen. *?

Das Sprichwort ldsst sich ausgezeichnet auf die Entwicklung eines Buches anwenden. Als
Autor schreitet man mit dem Sammeln von Wissen und Schreiben der Kapitel schnell
voran. Zeile um Zeile wichst das Buch, bis er mit zufriedenem Blick es als fertig
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erreichen will, der Bedarf der Unterstiitzung und Mithilfe weiterer Personen. An dieser
Stelle mdchte ich mich ausdriicklich Bedanken bei:
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Durchsicht des Buchmanuskripts.
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! Aus dem Klosterarchiv Ebstorf, Akte IV ¢ 1, ,,Lieferungen des Amtes 1563-1710%. Darin befindet sich eine
kleine Mappe mit der Beschriftung ,,Rechte des Klosters gegeniiber dem Amte, von Catharina Appels*.
Katharina von Appel war Domina (=Abtissin) des Klosters Ebstorf von 1688-1703.

2 Afrikanisches Sprichwort



Einleitung

Seit mehr als 5.000 Jahren brauen Menschen Bier. Die Anfiange gehen auf das Volk der
Sumerer, eine aus dem siidlichen Mesopotamien stammende Menschengruppe, zuriick. Sie
hielten ihre Brautechniken auf steinernen Tafeln fest, deren Herkunft archiologische
Untersuchungen auf das 3. Jahrtausend vor Christus datieren.

Lange Zeit galt Bier als einfaches und ndhrendes Getrdnk, das nur in der Nidhe der
jeweiligen Herstellungsorte getrunken wurde. Denn es wies eine geringe Haltbarkeit auf,
die einen weiten Transport ausschloss.

Mit Beginn des 13. Jahrhunderts dnderte sich dies schlagartig durch die Zugabe von
Hopfen. Seine Inhaltsstoffe wirken konservierend und schaumstabilisierend. Zusétzlich
verleiht der Hopfen dem Bier sein ausgepridgtes Aroma und die typische wie beliebte
Bitterkeit. Die konservierende Eigenschaft war aber mit Abstand die wichtigste. Bier
konnte jetzt mehrere Monate und sogar bis zu einigen Jahren ohne Qualititsverlust
gelagert werden. Selbst weite Transporte {iber See oder Land iiberstand es unbeschadet.
Aus dem einst regionalen Produkt entwickelte sich ein globales Handelsgut, dass sich gut
verkaufen lie. Der Siegeszug des Hopfenbieres hatte begonnen und verdringte alle nicht
hopfenhaltigen Biersorten.

Viele Stadte verdienten gut am Bierhandel, ganz besonders die deutschen Stddte im
Verbund der Hanse. Deren Bliitezeit im 14. Jahrhundert fithrte zur ersten
Massenherstellung und -verkauf von Bier. Der Vertrieb erstreckte sich europaweit, von
London im Westen iiber Bergen im Norden bis nach Reval im Osten. Der Siiden mit
Miinchen und Niirnberg wurde ebenfalls bedient. Die Stiddte Bremen, Einbeck (ehemals
Eimbeck), Hamburg, Liibeck und Wismar zéhlten zu den grof3ten Brauorten Europas.

Und heute? Kaum einer kann sich ein anderes Ursprungsland fiir Bier vorstellen als
Bayern. Schlieflich kommt von dort das viel geriihmte Reinheitsgebot aus dem Jahre
1516. Aber Bayerns Aufstieg zur Biernation begann erst im 17. Jahrhundert.

Davor dominierte Deutschlands Norden. Allerdings ist heute davon kaum noch etwas zu
spiiren. Vergessen sind die vielen beriihmten Biere der Hanse. Andere erfolgreiche Biere,
die in folgenden Jahrhunderten entstanden, verschwanden ebenfalls. Und mit ihnen die
Erinnerung an deren Aussehen und Geschmack.

Wie mogen sie wohl hergestellt worden sein? Gab es damals spezifisches Brauwissen, das
verloren gegangen ist? Wer waren iiberhaupt die Brauer und was brachte ihnen der Beruf
ein? Warum gibt es diese Biere nicht mehr?

Die zwei wichtigsten Fragen iiberhaupt sind aber folgende:

* Wie haben die damaligen Biere geschmeckt?
* Kann man sie heute wieder in der gleichen Qualitidt, Aussehen und Geschmack
herstellen?

Fragen iiber Fragen und die Antworten dazu liegen versteckt im Dunkeln der
Vergangenheit. Aber zum Gliick ist nicht alles verschwunden, denn viele Urkunden,
Zollpapiere, Vertrage, Berichte und weitere Dokumente rund um das Thema Bier wurden
an sicheren Orten zusammengetragen und archiviert. Und diese Archive sind zum Teil



auch heute noch als Stadt- oder Staatsarchive zuginglich. Einen weiteren Schatz an
Wissen liefern zudem alte Braubiicher aus den 18. und 19. Jahrhundert mit detaillierten
Beschreibungen des damaligen Brauverfahrens und Rezepten bekannter Biere.
Gelegentlich enthielten sie zudem eine kurze Geschmacksbeschreibung.

Diese Quellen miteinander verbunden, bilden den Grundstock fiir das Wiederaufleben der
alten Biersorten. Wie bei einem Puzzle, das aus vielen Teilen besteht, bedarf es Geduld
und Kreativitdt, um aus den Einzelinformationen das Gesamtbild zu erahnen. Dann aber
steht dem Nachbrauen der alten Klassiker nichts mehr im Wege.

Und eines sei an dieser Stelle schon verraten, unsere Ahnen waren wahre Meister ihres
Faches!



Geschichte des norddeutschen Brauwesens

Bier und seine Bedeutung

Das Bierbrauen hatte in fritheren Zeiten fiir die Menschen in den Stidten und Ddorfern eine
weit hohere Bedeutung als heutzutage. Wasser kam im Mittelalter hauptséchlich aus von
Menschen gebohrten Brunnen sowie aus naturnahen Seen, Fliissen und Béachen.

Deren Wasserqualitit schwankte stark, da die natiirlichen Wasserreservoire ebenfalls zur
Entsorgung von Abwissern dienten. Im Fluss und in den Stadtgrdben der Stidte wurde
Wische gewaschen. Wasserintensive Handwerke wie Lederer, Gerber und Firber
entsorgten ihr schmutziges Wasser gleich wieder dorthinein. Fleischer hatten ihre
Verkaufsstinde zumeist auf Briicken und warfen ihre Abfille direkt in den Fluss, um die
Ausbreitung von iiblen Geriichen und von Seuchen zu verhindern. Fikalien wurden haufig
einfach auf die StraBe (Rinnstein) geschiittet, von wo sie der nidchste Regen oder eigens in
der Strale angelegte kleine Béche, wegspiilte. Verendete Tiere in Fliissen oder Béchen
konnten mit den vorgenannten Verunreinigungen zusammen schwere Krankheiten und
Seuchen auslosen. Das Schopfen von Trinkwasser aus diesen natiirlichen Reservoirs war
nicht ungeféhrlich, da es viele Keime enthalten konnte.

Die Bierbrauerei schuf Abhilfe, da das verwendete Wasser abgekocht und damit steril war.
Anféanglich brauten nur Frauen Bier, das sie neben ihren normalen Téatigkeiten wie
Backen, Kochen, Spinnen und Weben ausiibten. In vielen Kldstern entstanden die ersten
professionellen Brauereien. Eine der friihesten Erwdhnungen beinhaltet der Bauplan des
Klosters St. Gallen um das Jahr 814. Dieser Grundriss enthdlt neben einem
Getreidespeicher auch eine Brauerei. In einer betrachtlichen Anzahl von Orten entwickelte
sich aus dem anfanglichen Hausbrauen ein eigenstindiges Gewerbe. Nicht selten bliihte es
zu den umsatzreichsten Geschéftszweigen der europdischen Stadte auf.

Das Bier hatte damals einen viel groleren Stellenwert als heute. Es galt als das ,,fliissige
Brot* des Mittelalters. Allerdings wurde es nicht nur als Getrdnk verwendet. Bier enthélt
eine Menge an Kalorien, deshalb bereitete man einige Speisen aus Bier zu. Die Mahlzeiten
morgens und abends bestanden regelmifBig aus Biersuppen, Bierkaltschalen, Bierbrei
(Getreidemehl mit Bier) oder dhnlichen Gerichten. Eine im 18. Jahrhundert populére
Biersuppe war diese:

.. In einer Pfanne wird ein Stiicklein Butter iiber das Feuer gesetzt, ein kleiner Kochloffel
Mehl gelb gerdstet, eine Maas weif3 Bier darein gegossen, und Zucker, Zitronenschalen,
ganzer Zimmet daran gethan. Zur Maas Bier wird das Gelbe von 6 Eiern verriihrt, das ge-
kochte Bier durch ein Haarsieb gegossen, dann langsam an das Eiergelbe geriihrt, unter
bestindigen Riihren ldfst man es noch ein wenig anziehen, rostet von einem Weisbrod |[...]
die Schnitten, oder backt sie im Schmalz gelb, und richtet die Suppe dariiber an. *?

Angeblich schmeckte diese Suppe auch dem Konig Friedrich dem GrofBlen. Allerdings
bevorzugte er sie in einer schlichteren Variante mit nur 3 Eigelben.

3 Vgl. Loflerin 1795, zitiert nach Bierlexikon S.314
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Die Kartoffel fehlte lange auf dem Speisezettel. Erst Mitte des 17. Jahrhunderts begann
man sie in Deutschland anzubauen. Bis dahin musste man, um Abwechslung in der
Speisenfolge zu erzielen, das nahrhafte Bier verwenden. Bier war eben nicht nur
Genussmittel, sondern auch Nahrmittel. So kam es, dass sich die gewerbliche Bierbrauerei
in Nord- und Mitteldeutschland allmdhlich zu einem besonderen Zweig in den Stddten
entwickelte. Der Wohlstand vieler Stddte beruhte auf der Bierbrauerei. In jener Zeit
entstand das gefliigelte Wort: ,,Brauen bringt den Biirgern goldene Nahrung®.*

Bier diente ebenfalls als Kréiftigungsmittel bei oder nach schweren Krankheiten, wie
Skorbut, Fieber oder der Pest. Arzte verschrieben ihren wiedergenesenen Patienten
kalorienreiche Biere zur Stirkung, wie die damals weitverbreitete Braunschweiger
Mumme, der starke Doppelbroihan oder der Porter.’

Ein altes Rezept aus dem 12. Jahrhundert beschreibt die Anwendung bei Darmtriagheit:

., Ein Brei von Brot und Bier gekocht und feist mit Butter und Ol gemacht und gewermet
und des Morgens niichtern gegessen erweicher den Leib und machet gelinde sanffte
Stuhlgdnge. “

Damalige Heilmittel basierten ebenfalls hédufig auf Bier. Der gezielte Zusatz von
verschiedenen Krautern und Gewiirzen fithrte zu heilender Wirkung. Beispiele sind das
Wermut-, Alant-, Liebstockel-, Rosmarin- oder BeifuB-Bier. Ein Rezept zur Wundheilung
und zur Schmerzstillung aus dem Jahre 1784 beschreibt die Herstellung eines Tranks aus
Krautern und Bier.

, Nimm Engelsiifs, Klettenwurzel, Hirschzungen und Petersilienwurzel, jedes eine Hand
voll. Siede es im guten alten Bier, und lasse den Hafen [ altdeutsch Topf | wohl zugedeckt,
seihe es hernach durch ein Tuch, und gib dem Patienten Morgens und Abends einen guten
Trunk davon. 7

Man muss bedenken, dass damals viele der heutigen Genussmittel wie Tee, Kaffee oder
Kakao fehlten. Wein war im Norden Deutschlands aufgrund des teuren Landtransports
und dem hohen Grundpreis fiir die breite Bevolkerungsmasse zu teuer. Selbst der
qualitdtsdrmste und daher billigste Wein kostete an manchen Orten doppelt soviel wie ein
qualitativ hochwertiges Importbier. Die Auswahl an Getrdnken war deswegen
eingeschrankter.

Abbildung 1 zeigt den geschitzten Bierkonsum in einigen Stddten aus Belgien, den
Niederlanden und Deutschland auf. Den Stadtenamen habe ich die jeweilige Jahreszahl, zu
dem ein Wert vorliegt, hintenangestellt. * Die Grafik zeigt, dass der jahrliche Bierkonsum
pro Person im Mittelalter und in der Neuzeit zwischen 200 und 700 Liter betrug.
Durchschnittlich lag er in den Stddten bei 300 Liter pro Person im Jahr. Die Schitzung ist
eher zu niedrig, da beispielsweise die 550 Liter aus Antwerpen um 1550 nur den Anteil
der erwachsenen Bevdlkerung beriicksichtigt. Die 700 Liter aus Hamburg umfassen
dagegen den gesamten Stadtverbrauch aller Biersorten um 1615.

4 Vgl. Lohdefink S.3,4

5 Vgl. Fiese S.12

¢ Vgl. Hildegard von Bingen, zitiert nach Hamburgensien S.29
" Vgl. Bierbrauer S.120

8 Vgl. Unger R. S.128

11



Geschatzter Jahreskonsum pro Person in Liter

700

200

100

o 8

Antwerpen 1418 S ——
Antwerpen 1531
Antwerpen 1567 I
Antwerpen 1618

Briigge 1477 =—s——

Briigge 1584 m——

Brigge 1600 m— ———

Leiden 1514 I SS——

Leiden 1627  m————————

© =) 0 ~ ~ o 1= N < OO WO wmoLwm 0 o 0 Mmoo

i o — — i R R o B B B IR I B I | — D e B I B o |
A

S5 55555580 LG LEEE PP PP PP s 008

oo oo oo

g 22 22 =S 5 5 T T Toooooao 22 - -4 -4 - 3

9] ] IR] [y = @ @© ® £ E EEE 43 3

$53s3ssSaaaa sssEEEEEE 3

2 £ 2 £ 2 IIIITICT

< << < << <

Abbildung 1 Bierkonsum einiger Stidte im Mittelalter und Neuzeit

Selbst im 18. Jahrhundert war der Bierkonsum noch hoch. So lag der Pro-Kopf-Verbrauch
in Wismar Ende des 17. und Anfang des 18. Jahrhunderts noch bei 320 Liter.’

Bier ist allerdings nicht gleich Bier. Heutzutage verstehen wir unter Bier ein vergorenes
Malzgetrink. Nach Ende des Gérprozesses ist der Grofiteil des enthaltenen Zuckers in
Alkohol und Kohlensdure umgewandelt. Damals war der Begriff Bier viel weiter gefasst.
Es fasste vergorene und unvergorene Biere zusammen.

Eine kurze Beschreibung des Liibecker Brauverfahrens aus dem 17. Jahrhundert hebt dies
deutlich hervor:

Das Bierbrauen fand bis auf das Mahlen des Malzes komplett im Hause des Brauers statt.
Der erste Arbeitsschritt bestand im Milzen der Gerste, damit Braumalz entstand. Dabei
wurde die zuvor in Wasser geweichte Gerste zum Keimen auf den Dachboden des Hauses
gebracht. Sobald die Korner ausreichend gekeimt hatten, wurde dieser Vorgang durch
Erhitzung iiber einer Darre unterbrochen. Das Darren bewirkte, dass aus dem Korn das

Braumalz wurde. AnschlieBend musste das Malz noch in der Miihle geschrotet werden.
Dann war es bereit zum Brauen.

 Vgl. Fiese S.13
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Das gemahlene Malz wurde zunéchst in sogenannte Maischbottiche gegeben und mit
kochendem Wasser iibergossen. Dies nannte man den ersten Aufguss. Unter kraftigem
Riithren mengte man das Malz mit dem Wasser gut durch und lief3 es anschlieBend eine bis
mehrere Stunden ruhen. Ein zwischenzeitlich hergestellter Hopfenextrakt, indem man den
Hopfen zuvor mit Wasser auskochte, wurde hinzugegeben. Nach Verstreichen der
Ruhezeit wurde die Maische in einen separaten Lauterbottich umgefiillt. Dort fand die
Trennung der festen Bestandteile von der Fliissigkeit statt. Letztere gab man in die
Braupfanne und brachte sie zum Sieden. Dieser erste Aufguss lieferte ,,den besten Wehrt*.

Danach iibergoss man die Maische im Léauterbottich ein weiteres Mal mit kochendem
Wasser und rithrte diese gut durch. Nach kurzer Ruhezeit gab man die Flissigkeit
ebenfalls zum Kochen in die Braupfanne. Dieser zweite Aufguss wurde ,,den mittelsten
Wehrt* genannt.

Danach folgten noch der dritte (,,den Stellwehrt) und vierte (,,das absettels*) Aufguss.
Was dann noch {ibrig war, wurde noch einmal mit kochendem Wasser iibergossen und zu
,,Convent oder Koventbier* verbraut.'

Eine detaillierte Beschreibung dazu befindet sich im Anhang
(siehe Brauprotokoll von 1790).

Im Mittelalter hatten ausschlieBlich das Exportbier und das Bier fiir besondere Anldsse
einen hohen Alkoholgehalt. Alle anderen Biere waren deutlich schwécher oder hatten
kaum Alkohol. Dies driickt sich auch in den verwendeten Namen der Biere aus.
Nachstehend eine nicht vollstdndige Einteilung von gebrauchlichen Bieren.

Der erste Aufguss hat den
,,den besten . .
Wohrt*. Dick- hochsten Anteil aus Malzzucker
Ex :) ot ’ hoch hoch 1 und Hopfen. Dieses ist fiir den
port, Verkauf aullerhalb des Brauortes
Kopenbier
gedacht.
,,den mittelsten Der zweite Aufguss liefert nur
Wehrt, Mittel-, mittel mittel ) noch einen mittleren Gehalt und
Stadt-, ist eher fiir den Verbrauch in der
Schiffsbier nidheren Umgebung gedacht.
den Stellwehrt Der dritte, v1ert§ od?r 1etzte.
“ Aufguss brachte ein diinnes Bier
,das absettels*, . .
e e | e wenig >3 hervor. Es diente als
.0 oder kein - Grundnahrungsmittel fiir die
,Pfennig-, Diinn- “ B .
. . Armsten und Schwécheren in den
, Nogsterbier N
Stadten.

Abbildung 2 Gewohnliche Bierkategorien

Heutige Biere unterscheiden sich deutlich von dem Anfang des 20. Jahrhundert
hergestellten Bier. Laborergebnisse!! aus den Jahren 1909 und 1915 geben Aufschluss
dartiber, wie sich die Biere zusammensetzten. Ein Protokoll der Versuchs- und Lehranstalt
fiir Brauerei in Berlin untersuchte das Peliken Caramel-Schwarzbier der Schwemme
Brauerei in Halle (Saale). Sie attestierten dem Bier einen siil aromatischen Geschmack

10Vgl. Albrecht S.87
' Vgl. Stadtarchiv Halle (Saale)
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mit sehr gutem Kohlenséuregehalt bei einem Restextraktgehalt von 10,26 % (nach
Balling) und nur 1,3 % Alkohol. Der Néhrwert des Bieres entspriache in etwa 100 g Stirke
(366 kcal.) auf 1 Liter Bier.

Weitere Laborergebnisse lieferten dhnliche Werte fiir den Alkoholgehalt:

Biername Brauerei Jahr Stammwiirze Alkoholgehalt
Unbekannt Sternberg 1915 8 % Balling 1,75 Yovol
Caramelbier Dollnitz 1915  unbekannt 1,95 %vol
Hallerschen GoBle unbekannt 1915  unbekannt 2,58-3,93 %vol

Die starken Biere spielten wegen ihres hohen Preises fiir den groBiten Teil der
mittelalterlichen und neuzeitlichen Bevdlkerung eine untergeordnete Rolle. Hauptsichlich
trank man die schwécheren Biere.

Beispielsweise kalkulierten die Sdchsischen Vorwerke, ein Gutshof oder eine Weberei aus
Ostdeutschland, um 1570 fiir ihre Mitarbeiter einen Verbrauch von 400 Liter Bier pro
Person ein. Diese teilten sich in 100 Liter Vollbier und 300 Liter Diinnbier auf. Der
private Verbrauch der einzelnen Mitarbeiter auBerhalb des Betriebes ist dagegen
unberiicksichtigt.'

Verbrauch Pro-Kopf in Liter

Vollbier; 100

Abbildung 3 Getrinkekonsum um 1570

Verglichen mit heutigen Werten scheinen unsere Ahnen eine Menge Bier getrunken zu
haben.

12 Vgl. Huntemann S.60
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Die Zahlen vom Statistischen Bundesamt belegen folgenden Bierkonsum:

Jahr Pro-Kopf-Konsum in Liter"
2016 104,1
2015 105,9
2014 106,9

Das bedeutet, dass jeder Bundesbiirger 2016 durchschnittlich 104 1 Vollbier'* zu sich
nahm. Stellt man beide Verbriuche gegeniiber, féllt auf, dass unsere Ahnen édhnlich viel
Vollbier konsumiert haben.

Verbrauch Pro-Kopf in Liter

Bier; 104

Fruchtséafte; 33 '

Erfrischungsgetranke;
118

Mineralwasser;
153

Abbildung 4 Getrinkekonsum in 2016 '

Rechnet man den Getrdnkekonsum aus Abbildung 4 zusammen, liegt der Pro-Kopf-
Verbrauch in Deutschland bei 408 1. Das entspricht dem Konsum von 1570.

Zusammenfassend bleibt festzuhalten, dass Bier damals einen viel hoheren Stellenwert
hatte als heute. Gerechnet auf den Konsum von Vollbier ist der Pro-Kopf-Verbrauch iiber
die Jahrhunderte annidhernd gleichgeblieben. Nur das alkoholfreie oder —arme Diinnbier,
das als Nahrungserginzung oder Durstldscher diente, katapultierte den Bierverbrauch in
erstaunliche Hohe. Allerdings gab es im Gegensatz zu heute kaum trinkbare Alternativen.
Erst mit dem Aufkommen von alkoholfreien Erfrischungsgetrinken (hierzu z&hlen
Limonaden, kohlenséurehaltige Fruchtsaftgetrinke, Kaffee, Tee etc.), den Mineralwissern
(Mineral-, Heil-, Quell- und Tafelwisser) sowie den Fruchtséften (beispielsweise Apfel-,
Orangen- und Multivitaminsdfte und diverse Fruchtnektare) hat sich der Konsum von
Diinnbier reduziert.

13 Vgl. Statistisches Bundesamt

14 Streng genommen sind hier alle Biere mit einem Alkoholgehalt > 0,5 %yo gemeint. In Deutschland haben
95 % der getrunkenen Biere eine Stammwiirze zwischen 11 und 16 %. Deren Alkoholgehalt liegt zwischen
4,4 und 6,4 %y Ein Durchschnittsalkoholgehalt von 5,5 %o kann angenommen werden.

15 Vgl. wafg
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