


DANKE UND PROST!

Das Archiv des Vereins Braunschweiger Gastwirte ist 1944
völlig ausgebrannt. Die Quellenlage ist sehr, sehr dünn.
Diese Einschätzung von Hotelier Gerd Rösel, der mir als
engagierter Sammler als erster Anlaufpunkt empfohlen
worden war, hat sich nur allzu oft bestätigt. Sehr viel dicker
habe ich sie auch nicht hinbekommen, aber immerhin. Es
sollte ja auch in erster Linie ein unterhaltsames Buch
entstehen. Drei Kapitel daraus durfte ich bei der Feier zum
100-jährigen Bestehen des Dehoga-Stadtverbands im April
1996 vorstellen, und dort hat man sich gottseidank köstlich
amüsiert. Selbstverständlich habe ich nach bestem Wissen
recherchiert, aber die Quellenlage ist nicht nur dünn,
sondern auch widersprüchlich. Am liebsten waren mir die
„Primärquellen", Gastwirte eben und Kneipengänger, die ich
mit dem Diktiergerät gelöchert habe - siehe die Kapitel über
Otto Teiwes oder den Gastro-Seniorenstammtisch. Überall
wurde ich herzlich empfangen und sogar bewirtet. Daher
ganz herzlichen Dank an:

Dieter Diestelmann, Robert Ding (mit dessen Wachhund ich
leider nicht warm wurde), Rinelde Fantoni, Pia Franke, Adolf
Goldapp, Immo Grisebach, Manfred Gruner, Karl-Heinz
Herbst, Wolf Horenburg, Wolfgang Hörn, Karl Kalms, Günther
Lindhorst („wenn noch was is, ruf an"), Franz-Peter Müller,
Horst Reupke, Wolfram Richter, Gerd Rösel, Guido Schmidt,
Helene Schönfeld, Dr. Klaus Schuberth („Na, Herr Doktor,
was macht unser Bierbuch?" - Hier isses, Herr Direktor),
Gerd Schütte ( † ), Leonore Stolte, Otto Teiwes (in dessen
Doppelkopfrunde ich kläglich versagt habe), Horst Wehlitz,
Bruno Weise, Norbert „Toto" Wiegand (vier Cassetten
Material und unvergessene Bockwürste).



Es schickt sich zwar nicht, daß der Autor dem Verleger
dankt, aber daß aus dem halben Jahr am Ende zweieinhalb
wurden, hat Michael Kuhle mit Gottvertrauen und
freundschaftlicher Contenance getragen. Ganz besonders
danke ich Hans Stallmach für die zähe Mitarbeit an dem
Kapitel über das Brauwesen. Dabei trinkt er am liebsten,
was hier noch nie gebraut wurde: Kölsch.

Die vielen Rezepte in diesem Buch hat Anne-Katrin Borek
mit viel Liebe ausgesucht, ausprobiert und zur Nachahmung
festgehalten.

In rebus mercantilibus danke ich Feldschlößchen und
Wolters.

Andreas Döring



Den Nutzen des Biers betreffend, daß es nemlich den Durst
lösche, die matten und entkräffteten Glieder erquicke, die
verlohrne Geister und spiritus ersetze, die solution und
Auffschließung der Speisen im Magen befördere, zu der
vollkommenen Vermischung derselben höchstnöthig, auch
zur Nutrition der menschlichen Machine vieles beytrage, ist
mehr als zu bekannt, und wissen es diejenigen, so nur mit
einem Ohr die Doctrin von der Nutrition angehöret, und
weiset es überdies noch die tägliche Erfahrung, wie
schlechte Nahrung diejenigen haben, die allzuwenig
trincken, so daß oft zwischen solchen Leuten und denen
Sceletis, welche man in den Scholis der Anatomicorum
ausgestellt sihet, wenig differance zu finden.

(Aus einem Braunschweigischen Bierbuch 1723)
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Die Geschichte des Bierbrauens
in Braunschweig

Wenn ein Land zu finden, welches sich rühmen kann, daß es
viele schöne, delicate, wohlschmeckende und gesunde Biere
zutrincken giebt, so ist es traun, wir können dieses ohne alle
eitle Einbildung und Praeoccupation des Gemühtes sagen,
das Herzogthum Braunschweig:
die MUMME, welche ein angenehmer, wohlriech- und
schmeckender Gersten-Safft ist, so in der Stadt
Braunschweig gekochet, und wegen ihrer Vortrefflichkeit die
Tag und Nacht gleichmachende Linie passieret und bis in
beyde Indien verfahren wird, worin sie es allen ändern
Bieren zuvor thut,

die SCHUDDE-KAPPE, ein delicates Bier, so in dem Closter
Riddagshausen, ohnweit Braunschweig gebrauet wird, und
so keinem Gerstentrancke nachzusetzen,

das TIBI-SOLI, so in dem Kreutz-Closter vor Braunschweig
bereitet wird, so sich seiner Lieblichkeit wegen bey allen, so
es kosten, recommandiret, der PAPEN-KOVENT, welcher
vielleicht von den alten Pfaffen oder Mönchen in ihren
Conventibus zur Ergötzung mag seyn getruncken und daher
so benennet worden, welchen die Hochwürdigen Herrn
Canonici des Hohen-Stiffts in Braunschweig brauen und
kochen lassen, ist ein sehr gesundes Bier und mit der
Poeten Nectar gantz wohl zuvergleichen,

der WOLFENBÜTTELSCHE BRÜHAHN, welcher dem
beruffenen Halberstädtischen öfters vorzuziehen, weil er
weniger, denn jener, schleimet, auch weniger den Aeolum
microcosmicum, Ungewitter und Sturm mit schrecklich-
blasenden Winden, in der menschlichen Machine zuerregen
und zuerwecken anmahnet, die Medicinalische GOSE, wie



sie in der Kayserl. Freyen Reichs-Stadt Goßlar unten am
Harz gebrauet werde, wegen ihres weinhafften und
lieblichen Geschmacks, auch indem sie ein gut Ehestandes-
Bier seyn sol.

der DUCKSTEIN, welcher zu Königs-Lutter gebrauet und
wegen seines guten Geschmacks und herrlichen Qualitäten
bey Gesunden und Krancken durch ganz Teutschland
verfahren wird; Es ist ein weißes Bier, gleichsam naturae
mediae zwischen den Wasser und Wein; dienet den Durst zu
löschen, die Verdauuung der Speisen zu befördern, treibet
starck den Urin und widerstehet dem Stein. Es ist das beste
Geträncke für gelehrte Leute und Studierende, denn weil es
zart und dünne, macht es keine obstructiones, zu welchen
sonst gelehrte Leute ohndem wegen ihres vielen Sitzens
disponiret werden.

(Aus einem Braunschweigischen Bierbuch 1723)



Bier schafft Freude und Geselligkeit, macht
Appetit zu jeder Zeit, beseitigt Ärger und
Verdruß, für Ihn und Sie ein Hochgenuß, gibt
Kraft und Nervenruhe wieder, entspannt am
Abend Deine Glieder, löscht jeden Durst
vorzüglich, stimmt jung und alt vergnüglich,
stört die Gesundheit nimmer, -

Braunschweiger Bier schmeckt
immer!

Brauerei Feldschlößchen A. G.

Burg-Brauerei G.m.b.H.

Hofbrauhaus Wolters A.G.

Anzeige des Brauereiverbandes Braunschweig, 1957



Heute back' ich, morgen brau' ich –
das Recht der Vollbürger

Wann man in Braunschweig mit dem Brauen von Bier
begonnen hat, darüber gibt es keine eindeutigen Hinweise -
kein Wunder, denn im Mittelalter durfte zunächst einmal
jeder Vollbürger im eigenen Haus brauen. In der Frühzeit
Braunschweigs dürfte das Bierbrauen, ähnlich wie das
Brotbacken, die Domäne der Hausfrau gewesen sein. Sie
wird vorwiegend dunkle, obergärige Biere aus Hefe, Gerste
oder Weizen hergestellt haben, unter Zusatz von
verschiedenen Kräutern und Gewürzen; diese wurden erst
später durch Hopfen ersetzt. Schwer zu sagen, wie das
Produkt geschmeckt hat; Untersuchungen an Bodensätzen
in Gefäßresten deuten darauf hin, daß es recht bitter war.
Die Geschmacks-Spanne dürfte allerdings insgesamt
äußerst breit gewesen sein: Für das Brauen zum
Hausgebrauch gab es keine Regeln und Vorschriften.
„Holschen-Water" oder „Holschen-Bier" wurde das Hausbier
auch spöttisch genannt - wohl deshalb, weil man bei der
häuslichen Produktion Holzbottiche verwendete; die
Bezeichnung hat sich übrigens in Braunschweig bis in
unsere Tage erhalten, und zwar für besonders leichtes Bier.

Die Brauzeit war zunächst einmal durch keine Vorschriften
reglementiert - ein Umstand, der sich bald ändern sollte.
Man kann davon ausgehen, daß einmal in der Woche
gebraut wurde, und zwar das ganze Jahr über - mit einer
Ausnahme: in den heißen Sommermonaten mußte auch die
Bierproduktion ruhen, zu groß war die Gefahr von
Hausbränden.



So idyllisch, daß sich nun jeder sein eigenes Tröpfchen
hätte brauen dürfen, ging es aber auch im Mittelalter nicht
zu: Der Kreis der Brauberechtigten beschränkte sich, wie
gesagt, auf die Vollbürger. Es war ein Realrecht, das an die
Häuser der Privilegierten gebunden war, das heißt, die
Wohnhäuser mußten über besonders hergerichtete Räume
verfügen. Man muß sich recht stattliche Gebäude vorstellen,
die ausreichend Platz boten für große Braupfannen, sowie
zum Lagern und zum Trocknen des Braugutes. Weil aber die
weniger Privilegierten auch gern Bier tranken, war das
Braurecht sehr einträglich, und der Kreis der Nutznießer
trachtete danach, sich nach außen abzuschließen; so
wurden zum Beispiel Zugezogene grundsätzlich von der
Berechtigung des Bierbrauens ausgeschlossen. Bier wurde
immer mehr zu einem privilegierten Verkaufs- und Handels-
Objekt: Ausdruck davon ist das Braunschweiger „ius
braxandi" aus dem Jahre 1322; darin wurde festgelegt, daß
nur derjenige Bier verkaufen durfte, der auch seit alters her
im Besitz des Braurechtes war. Gleichzeitig durften die
Brauer ihr jeweiliges Bier auch nur in bestimmten, ihnen
zugewiesenen Zonen ausschenken. Insgesamt war in der
Stadt Braunschweig der Kreis der Brauberechtigten im
Mittelalter auf rund 300 Personen beschränkt, eine Zahl, die
bis ins 17. Jahrhundert hinein relativ konstant blieb.

Natürlich wurde nicht nur in den Städten gebraut;
nachgewiesen sind Braustuben in den Häusern der Adeligen,
zum Beispiel in den Burgen Lutter am Barenberge,
Wohldenberg, Liebenburg und Warberg. Nicht zu vergessen
die Klöster, die den Biergenuß und den Bierverkauf ebenfalls
nicht den Bürgerlichen in den Städten überlassen wollten.
Die Einnahmen des Zisterzienserklosters Riddagshausen aus
dem Verkauf von Bier waren zum Beispiel so bedeutend,
daß die Stadt Braunschweig immer wieder versuchte,
entweder die Bierproduktion der Mönche zu beschneiden,
oder aber an den Einnahmen beteiligt zu werden.



Bedeutung des Biers für die Ernährung und
Volkswirtschaft

im mittelalterlichen Braunschweig

Natürlich gibt es keine genauen Statistiken über die
Ernährungsgewohnheiten im Mittelalter; die Historiker aber
sind sich einig, daß damals in Mitteleuropa ungeheuer viel
Bier getrunken wurde, Schätzungen liegen bei rund 300
Litern pro Kopf und Jahr (heute weniger als die Hälfte). Wenn
die Gildeordnung der Braunschweiger Bäcker aus dem Jahre
1325 zum Beispiel bei Streitfällen ein Strafgeld „von fünf
Schillingen Wert Bieres auf der Meister Haus zu liefern"
vorschreibt, Bier also ohne Umschweife als eine Art
Ersatzwährung behandelt wurde (was heute nur noch im
rheinischen Karneval der Fall ist), dann kann man sich
vorstellen, welche Bedeutung dem Bierbrauen zukam, und
wie lukrativ der Bierhandel gewesen sein muß.

Für die Hansestadt Braunschweig mit ihren vielfältigen
Handelsbeziehungen bis nach Nowgorod, Ungarn und
Flandern wurde Bier im Spätmittelalter zu einem
ausgesprochen wichtigen Exportartikel. Das unmittelbare
Umland der Stadt war geprägt vom Hopfenanbau, was aber
nicht immer nur zum Segen der Stadt war. Nachdem
Braunschweig in Folge einer blutigen städtischen Revolte im
Jahre 1375 für fünf Jahre aus der Hanse ausgeschlossen
worden war, Handel und Gewerbe schwere Einbußen erlebt
hatten, beschloß der Rat, durch Notmaßnahmen zunächst
einmal die Verpflegung der Bevölkerung mit Getreide
sicherzustellen: fortan durfte kein Bürger mehr als ein
Drittel seines Landes mit Hopfen bepflanzen - zu viel
Ackerland war schon umgewandelt worden für die
ausschließliche Produktion von Hopfen. Dessen Anbau
wurde danach in die weitere Umgebung verlagert, wovon



heute noch zahlreiche mit dem Wort Hopfen verbundene
Flurnamen in den Dörfern rund um Braunschweig zeugen.

Immer wieder griff der Rat danach in diesen wichtigen
Gewerbezweig ein: 1350 bestimmte er, niemand dürfe
fremdes Malz in die Stadt bringen, und jedem Brauer wurde
es strikt untersagt, von Auswärtigen Malz zu kaufen - alles
Vorschriften, heißt es, um dem Braunschweiger Bier seinen
Ruf zu erhalten. Der Rat legte den Bierpreis fest, und
bestimmte auch, für welchen Preis in welchen Tavernen
fremdes Bier ausgeschenkt werden durfte.

Brauen - das Vorrecht der Vornehmen in der
Stadt Braunschweig

Keine Frage: Bier war vielleicht nicht gerade der Stoff, um
den sich alles drehte im mittelalterlichen Braunschweig,
aber es war doch ein ungeheuer wichtiger Artikel - wichtig
für die Ernährung der Bevölkerung, und wichtig als
städtischer Wirtschaftsfaktor. Da mag es erstaunen, daß die
Bierbrauer als Gilde bis ins 17. Jahrhundert in den Quellen
gar nicht auftauchen; bei der jährlichen Braunschweiger
Fronleichnamsprozession etwa präsentierten sich stolz alle
Gilden der Stadt, die Bierbrauer aber werden nicht erwähnt.
Das scheinbare Paradox hat einen einfachen Grund: Die
Bierbrauer gingen nicht mit den Handwerkern, sie gingen
vorneweg. Vor den Handwerkern nämlich schritten Vertreter
der vornehmen Alt-Familien, die meist vom Handel und
Fernhandel lebten. Genau diese Vornehmen waren es, die
den Kreis der Brauberechtigten bildeten; sie besaßen die
großen Bürgerhäuser, auf denen seit langem das Braurecht
ruhte. Dieses Recht zu besitzen, war also geradezu ein
Anzeichen besonderer Vornehmheit und: Besonderen
Reichtums. Einer legendären Überlieferung nach sollen die
Braunschweiger Brauer, die sich den ständigen



Bedrohungen ihres Handelsverkehrs durch den Herzog
ausgesetzt sahen, diesem gegenüber einmal darauf
hingewiesen haben, welch langen Atem sie hatten, um
Streitigkeiten durchzustehen: Sie seien so reich, ließen sie
den Welfen wissen, daß sie vor jedes Braunschweiger
Stadttor eine Braupfanne voll Silbertaler stellen könnten;
und selbst dann hätten sie noch genug im Säckel, um ihr
ganzes Leben lang sorgenfrei zu verbringen. - Die Brauer
bildeten in Braunschweig übrigens erst nach der Eroberung
der Stadt und dem Verlust der Unabhängigkeit im Jahre
1671 eine Gilde, und auch das nur auf herzoglichen Druck
hin.

Daß es in Braunschweig rund 300 Brauberechtigte gab, soll
aber nun nicht zu der Ansicht verleiten, es habe damals 300
Brauereien in der Stadt gegeben; das Braurecht war nämlich
eine feine Sache - nicht zuletzt deshalb, weil es seine
Inhaber zu nichts verpflichtete. Es war ein Recht, aber keine
Pflicht; so konnte man es also ohne weiteres jahrelang
ruhen lassen, oder auch nur für den Hausgebrauch brauen.
Wie viele Braunschweiger nun Bierhandel betrieben, wie
viele Bier faßweise verkauften, an den Stadtkeller, die
Landwehrschänken und die umliegenden Adelsschlösser,
wie viele schließlich Fernhandel mit Bier betrieben, ist nicht
festzustellen. Um die Mitte des 17. Jahrhunderts
verzeichnete man jedenfalls die relativ kleine Zahl von 13
„Brauern mit Handlung", also Brauern, die in größerem Stil
mit Bier über die Stadtgrenzen hinweg handelten. Eine
davon saß im heutigen Haus zur Hanse und hat sich bis in
unsere Tage gehalten: Das Hofbrauhaus Wolters.

Die größeren Brauhäuser brauchten natürlich
ausgebildetes Personal. Im frühneuzeitlichen Braunschweig
war es dabei üblich, für jeden Brauvorgang Brauknechte,
und - bei größeren Vorhaben - auch Braumeister
einzustellen. Deren Arbeitsweise wird man sich in etwa wie



die der Hausschlachter vorzustellen haben; das heißt, sie
produzierten nie im eigenen Haus oder für den eigenen
Vertrieb. In diesem Punkt unterschieden sie sich von den
meisten Handwerkern ganz deutlich und entwickelten auch
nie eine eigene Handwerksordnung. Daß ein Braumeister
fest bei einem Brauherrn angestellt war, wird wohl nur in
Ausnahmefällen vorgekommen sein.

Auch in Braunschweig: Das Reinheitsgebot

Nicht erst seit der berühmten Anordnung Herzog Wilhelms
IV. von Bayern aus dem Jahre 1516, auf die das deutsche
Reinheitsgebot zurückgeht, achtete man auf die Qualität der
Bierrohstoffe und der Bierproduktion. Im
spätmittelalterlichen Braunschweig etwa gab es durchaus
schon strenge Vorschriften für das Brauen: Zunächst war
Reinlichkeit vorgeschrieben: zweimal pro Jahr mußten die
Brauhäuser ausgeweißt werden, hatten die Brauherren dafür
zu sorgen, daß abgestoßene Mauern ausgebessert wurden
und die Platten des Fußbodens keine offenen Fugen hatten,
in denen sich Dreck sammeln konnte. Im Gär- oder
Lagerkeller durfte der Brauer nichts anderes als Bier lagern;
verboten war auch dessen Benutzung als Waschküche.

Dann wurde Wert gelegt auf die Verwendung sauberen
Wassers; dazu mußten sich die Brauer gemeinschaftlich
durch einen Eid verpflichten. Das Wasser sollte aber nicht
nur reinlich, sondern möglichst auch weich sein. Aus diesem
Grund benutzte man sehr gerne aufgefangenes (und
besonders weiches) Regenwasser. Darüber hinaus hatten
die Brauer jedes Weichbildes besondere Schöpfrechte an
bestimmten Brunnen erworben. Mit dem Baumeister
Barward Tafelmaker schließlich wurde die Wasserversorgung
der ganzen Stadt auf eine neue Grundlage gestellt, von der
auch die Brauer profitierten: Von 1525 bis 1565 gestaltete



Tafelmaker fünf städtische „Wasserkünste", Systeme von
Pumpwerken und hölzernen Rohrleitungen, die die Stadt mit
Quellwasser versorgten. Diese Wasserkünste, die von den
Pipenbruderschaften unterhalten und gepflegt wurden,
funktionierten bis ins 19. Jahrhundert hinein und lieferten
natürlich auch den Brauern ihren wichtigen Rohstoff.

Kontrolliert wurde schließlich auch der Prozeß des Brauens
selbst. Jeder Brauherr hatte sein eigenes Rezept, das er vor
der Konkurrenz geheimzuhalten versuchte. Kamen nun die
Vertreter des Rates zu einer Kontrolle, so mußte der Brauer
natürlich seine Geheimnisse preisgeben; die Kontrolleure
hatten sich dafür durch Eid verpflichtet, das, was sie
erfahren hatten, nicht weiterzugeben. Aufgrund dieser
Geheimhaltung wissen wir übrigens recht wenig über die
Zusammensetzung der Braunschweiger Biere gegen Ende
des Mittelalters.

Vorschriften rund um das Bier
im spätmittelalterlichen Braunschweig

Bürokratie, Verwaltungsaufwand, Verfahrensvorschriften
für alles und jedes - das ist beileibe keine Erfindung der
Neuzeit. Auch im Mittelalter nahm man es meistens penibel
genau, vor allem, wenn es sich um etwas so bedeutendes
wie Bier handelte. Das fing mit der Größe der Bierfässer an:
die Ahmer mußten die Fässer genauestens auf ein
Fassungsvermögen von genau 105 Stübchen vermessen,
wobei ein Stübchen 3,8 Litern entspricht. Das für den Export
bestimmte Bierfaß erhielt dann einen Eichstrich, und ein „B"
für Braunschweig Aber nicht nur die Quantität, auch die
Qualität mußte stimmen: Jedes der fünf Braunschweiger
Weichbilder beschäftigte zwei „Schmecker", die ihren
Gaumen in den Dienst der städtischen Exportindustrie
stellten; sie mußten von jedem Faß, das die Stadt verließ,



eine Geschmacksprobe nehmen. Nur wenn das Produkt
nicht vathfuel (faßfaul) oder dunne war, erhielt das Faß die
Zeichnung mit dem roten Braunschweiger Löwen. Ohne
dieses Markenzeichen durfte kein Bier die Stadttore
passieren.

Einem strengen Reglement unterlagen auch die
Brauzeiten: Zunächst einmal teilte sich das Braujahr in
Sommer- und Winterhalbjahr. Marschbier, d.h. Märzbier, so
nannte man das im Winterhalbjahr gebraute, Varschbier
(Frischbier) das Bier der Sommermonate. Marschbier war
besser und vor allem: Haltbar - und eignete sich deshalb
besonders für den Export. Für den Ausschank in der Stadt
aber war das Frischbier beliebter. Gebraut werden durfte
nun keineswegs das ganze Jahr über; gegen Ende des
Spätmittelalters wurden jedem Brauer genau 36 Brauzeiten
gewährt, in der 2. Hälfte des 16. Jahrhunderts waren es nur
noch 30. Durch die Herabsetzung der Brauzeiten sollte
vermutlich die wachsende Konkurrenz des einträglichen
Braugewerbes innerhalb der Stadt in Grenzen gehalten
werden. Auch die jeweiligen Brauzeiten durften die
Produzenten keineswegs nach Gutdünken festlegen: Anfang
November, auf jeden Fall vor dem Martinstag (11.
November), wurde die für das kommende Jahr gültige
Brauordnung erlassen: Darin wurden die für jeden Brauer
gültigen Brauzeiten festgelegt (Ein innerer Zusammenhang
mit dem Beginn des Karnevals ist übrigens nicht bekannt).

Wo alles geregelt und festgelegt war, konnte man
selbstredend auch den Preis nicht dem Zufall überlassen.
Die Brauordnung bestimmte die gültigen Preise für die
Rohstoffe Gerste, Weizen und Hopfen, und natürlich den für
das ganz Jahr geltenden Preis des Braunschweiger Bieres.
Feste Preisbindungen galten auch für fremdes Bier, das
übrigens nur nach Genehmigung in bestimmten
Gasthäusern ausgeschenkt werden durfte; all diese



Festlegungen galten für ein Jahr und wurden von den
Behörden akribisch überprüft.

Matthier, Convent, Mariengroschen –
Biersorten des Spätmittelalters

Rotbier und Weißbier - das sind die zwei Grundtypen
Braunschweiger Bierproduktion gegen Ende des Mittelalters.
Dahinter verbirgt sich aber mehr, als nur zwei verschiedene
Biersorten, sondern eine ganze Palette an Geschmacks-,
Stärke- und Farbunterschieden. Nicht zu vergessen ist auch,
daß natürlich jeder Brauer sein eigenes Rezept besaß. Da ist
zunächst einmal das Rotbier, das von alters her in
Braunschweig gebraute Bier; die Menge des Gerstenmalzes
für ein Gebräu war vom Rat auf 4 Scheffel und einen
gestrichenen Himten (= 21,15 Liter) festgelegt worden,
daneben konnte der Brauer Hopfen und andere Zutaten
nach Belieben verwenden. Mit der vorgeschriebenen Menge
Malz wurden nun sehr unterschiedliche Biere produziert:
Streckte man es auf 10 oder 11 Faß, so entstand das leichte
Conventbier, ein für den Hausgebrauch bestimmtes
Alltagsgetränk, das auch sehr gerne warm genossen wurde.

Einen höheren Alkoholgehalt hatte schon das sogenannte
Matthierbier; hier entstanden aus einem Gebräu lediglich 8
Fässer, und diese Qualität hatte ihren Preis: Während man
das Stübchen Conventbier ( = 3,8 Liter) für 4 Pfennig
erhielt, mußte man für die entsprechende Menge
Matthierbier schon 6 Pfennig bezahlen; ein gelernter
Handwerker verdiente im spätmittelalterlichen
Braunschweig etwa 11 Pfennige am Tag. Im Mittelalter nur
vereinzelt, im 16. Jahrhundert schließlich regelmäßig, braute
man in Braunschweig schließlich noch das
Mariengroschenbier; dabei gewann man nur 4 Fässer aus
einem Gebräu, entsprechend dickflüssig und alkoholhaltig



war der Saft, für den der Genießer dann auch kräftig zahlen
mußte - 12 Pfennige kostete das Stübchen im Ausschank.

Weißbier oder Broyhan wurde in Braunschweig erst spät
hergestellt, wahrscheinlich erst im 15. Jahrhundert. Hier trat
als Grundstoff neben die Gerste der Weizen; das klingt
undramatisch, war in Braunschweig aber ein Quell stetigen
Streits: Jedes Jahr mußte das Verhältnis von Gerste und
Weizen zwischen den Weißbierbrauern und dem Rat der
Stadt neu ausgehandelt werden, meist pendelte es sich im
Verhältnis 2 (Gerste) zu l (Weizen) ein. Das Weißbier selbst
war übrigens meist noch dickflüssiger als das
Mariengroschenbier und kam bei den Braunschweigern
außerordentlich gut an: Es wurde ein richtiggehendes
Modegetränk und setzte sich mehr und mehr durch - ohne
allerdings das Rotbier jemals ganz zu verdrängen.

Die Mumme

Dieses „Nationalgetränk" hat offensichtlich Generationen
von ansonsten ja eher nüchternen und spröden
Braunschweigern zu Euphorieausbrüchen und hymnischen
Dichtungen aller Art veranlaßt - ob diese Kreativ-Schübe nun
vor oder nach dem Genuß der Mumme erfolgt sind, sei
dabei einmal dahingestellt. Als ein Beispiel für viele sei hier
der Ausschnitt aus einem Bühnenstück von Johann Albert
Gebhardi, Rektor des Braunschweiger Martineums,
wiedergegeben; Gebhardis Verse aus dem Jahre 1708
spielen auf die Tatsache an, daß die Braunschweiger
Mumme via England auch nach Vorder- und Hinterindien
exportiert wurde.

Trinckt ein Javaner Mumm, wie wir in Büchern lesen,
so schwert er hoch und theur, er sey bei Gott
gewesen.



Der Mogol meint, er sey biß an die Stern entzuckt,
Wenn er nur einen Trunk von diesem Safte schluckt.

Ein ruhmreiches Produkt also, die Mumme, deren Herkunft
sich, wie so viele ruhmvolle Errungenschaften der
Menschheit, im Dunkel der Legende verliert. Danach hat ein
gewisser Christian Mumme das Bier gleichen Namens
erfunden - und zwar aus Liebeskummer. Nach
Zurückweisung durch seine Angebetete suchte er Seelenheil
im Kloster, fand dort aber statt innerer Einkehr einen Bier
brauenden Mönch, mit dem er zunächst einmal seinen
Kummer ertränkte. Auf den Geschmack gekommen,
versuchte er sich selbst als Brauer, und gründete
zusammen mit dem Klosterfreund die erste Mumme-
Brauerei Braunschweigs. In einer etwas bunteren Version
dieser Erzählung taucht noch eine adrette Novizin auf, die
Herrn Mumme vor der Erfindung des gleichnamigen Bieres
erst einmal ordentlich tröstet sozusagen die
Sentimentalversion der Mumme-Legende. In einem aber
sind sich alle Geschichtenerzähler einig: Die erste Mumme-
Brauerei stand im Mumme-Haus, einem Fachwerkgebäude
am Bäckerklint 4, direkt gegenüber dem
Eulenspiegelbrunnen, das im 2. Weltkrieg zerstört wurde. An
einer Ecke des Hauses befand sich eine kleine Holzplastik:
Ein Mann in kurzem Wams. Mit der einen Hand grüßt er den
Betrachter, in der anderen hält er ein Glas (die Figur
befindet sich heute noch im Städtischen Museum). Daneben
hing der Wirbel eines Wales im Fachwerk. Der Fall war klar:
Das Männchen konnte niemand anders sein als Christian
Mumme selbst (natürlich Bier trinkend), der Walfisch-
Knochen symbolisierte die weite Verbreitung der Mumme bis
nach Übersee. Der Überlieferung nach datiert die
„Erfindung" der Mumme übrigens auf das Jahr 1492 oder
1498.



Im kalten Licht der historischen Forschung bleibt von
diesen Legenden kaum etwas erhalten. Zunächst ist kein
Braunschweiger namens Christian Mumme je urkundlich
erwähnt worden - was schon höchst seltsam anmutet, da er
doch Braunschweigs wichtigsten und bekanntesten
Exportartikel entwickelt haben soll. Das Haus am
Eulenspiegelbrunnen hat nachweislich niemals ein Mensch
mit diesem Namen bewohnt. Vor allem aber ist das Getränk
viel älter; die Jahresangaben 1492 (Entdeckung Amerikas)
und 1498 (Entdeckung des Seeweges nach Indien)
entspringen denn wohl eher der imperialen Phantasie
einiger besonders begeisterter Legendenstricker, die gerne
die ganze Welt mit der Braunschweiger Mumme beglücken
wollten. Was die klösterlichen Ursprünge der Mumme - ob
nun mit oder ohne Novizin - anbelangt, so lassen sich diese
weder beweisen noch widerlegen.

Tatsächlich wird die Mumme in Braunschweiger Urkunden
zum ersten Mal im Jahre 1390 erwähnt. 1425 heißt es, der
Hessische Landgraf habe bei einem Besuch in der Stadt
zwei Fässer Mumme verzehrt. Vieles deutet aber darauf hin,
daß in dieser Zeit die Begriffe Mumme und Braunschweiger
Bier als Synonyme gebraucht wurden. Noch in einem Edikt
aus dem Jahre 1571 wird den Brauern verboten, ihre
„Matthier- und Mariengroschen-Mumme" in Gläsern aus dem
Hause heraus zu verkaufen - ganz offensichtlich sind hier
Mumme und Rotbier eins. Dafür spricht auch die Tatsache,
daß in den Quellen lediglich Weißbier und Mumme stets
getrennt bezeichnet werden; die städtische „Ahme- und
Sackordnung" aus dem Jahre 1647 unterscheidet denn auch
nur noch zwischen Mumme- und Weißbrauern.


