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Wie schmeckt Altbier?
Nach Heimat und Tradition!

ie schmeckt eigentlich Heimat? Obwohl viele bei die-

ser Frage zundchst stutzen, werden die meisten Men-

schen doch schnell eine Antwort finden: der Kuchen
der Oma, eine besonders gewiirzte Wurst, ein bestimmter Kése,
fangfrischer Fisch oder eine Mahlzeit an einem ganz bestimmten
Tisch in einer ganz bestimmten Wohnung. Heimat schmeckt
nach Kindheit, nach Familie, nach dem Ort, an dem man auf-
gewachsen ist. Und hdufig teilen viele Menschen eine solche Zu-
schreibung: Geschmackserinnerungen und Nahrungsgewohn-
heiten konnen ebenso Teil der regionalen Identitdt sein wie ein
Dialekt, eine bestimmte Landschaftsform, einzigartige Brauche,
zentrale Bauwerke oder historische Ereignisse. Und auch am Nie-
derrhein gibt es ein Lebensmittel, das den Geschmack der Region
in sich tragt: das Altbier.

Die Geschichte des Altbiers, das — ebenso wie die weite Land-
schaft, die Nahe zu den Niederlanden, Karneval und Schiitzenfest —
Teil der regionalen Identitit der Menschen am Niederrhein ist,
lasst sich tiber Jahrhunderte zuriickverfolgen. Im Gegensatz zu
den meisten anderen heute verbreiteten Biersorten - etwa Pils, Ex-
port-, Lager- oder Schwarzbier - zdhlt Altbier zu den obergarigen
Bieren, die nach der »alten, traditionellen Brauweise hergestellt
werden. Dieses Verfahren kommt anders als das Brauen der un-
tergdrigen Biere ohne kiinstliche Kithlung aus und war daher bis
zur Erfindung der modernen Kiltetechnik im 19. Jahrhundert die
einzige Moglichkeit, das ganze Jahr hindurch zu brauen. Wenn
bis um 1900 »Bier« erwdhnt wird, handelt es sich daher um ein
Bier, das dem heutigen Altbier sehr nahe kommt.

Die Produktion von Bier ldsst sich am Niederrhein bereits fiir
das Mittelalter belegen. Allerdings braute man zundchst Grutbier,
ein Bier, das durch die Beigabe verschiedener Krauter gewiirzt
wurde. Im 14. Jahrhundert nutzte man dann zunehmend Hopfen
zum Brauen und legte damit den Grundstock fiir die bis heute
glltige Rezeptur, nach der deutsches Bier lediglich aus Wasser,
Hopfen und Malz bestehen darf.

Typisch fiir den Niederrhein ist die offene Landschaft.

11 Wie schmeckt Altbier? Nach Heimat und Tradition!




Was ist Altbier?

Auch wenn es sich merkwiirdig anhort: Bier ist im Grunde
nichts anderes als vergorener Malzkaffee. Die Gdrung wird
durch Hefepilze hervorgerufen, die Alkohol und Kohlensdure
abgeben.

Um diesen Prozess in Gang zu setzen, werden die Getreide-
korner zundchst gemadalzt, das heif3t, man startet den Keim-
prozess und unterbricht ihn dann wieder. Dazu feuchtet man
die Getreidekdrner an und lasst sie keimen. In den Keimen
bilden sich nun Enzyme (Amylasen). Durch Darren — Erhitzen
: ; . : AW \ und Trocknen der Koérner — wird die Keimung gestoppt, sobald
:'.:"'35145'*“5"}1',"' #.l L Ry L W e 9 ‘ sich der Keimling ausbildet.

;Eit‘.‘ff\fji:g;,l;i" i e b W g AL W /3 Das fertige Malz wird anschlieBend geschrotet, mit Wasser
R gl o o % e . versetzt und erhitzt. Der so entstandene Sud wird als »Mai-
: ' : L : : sche« bezeichnet. Die Enzyme aus den geschroteten Keimen
werden nun aktiv und wandeln die Starke in der Maische
in Malzzucker um.
Im ndchsten Schritt wird die Maische »geldutert«, das
heif’t, die fllissige Bierwiirze wird von festen Bestandteilen wie
Spelzen und Eiweifdflocken (Treber) getrennt. Dazu gibt man
die Maische in einen Bottich und lasst sie ruhen, wodurch
die festen Bestandteile nach unten sinken und am Boden des
Bottichs einen »Treberkuchen« bilden. Durch den Treber-
kuchen, der wie ein Filter wirkt und die Schwebstoffe aus dem
' Sud zuriickhdalt, wird die Bierwiirze abgelassen.
Die Wiirze wird nun gekocht und mit Hopfen versetzt.
Nach der Zugabe von Hefe in die abgekiihlte Wiirze beginnt
i die alkoholische Gdrung. Sie wird durch Hefepilze bewirkt,
denen der in der Wiirze enthaltene Zucker als Nahrung dient.
Als »Abfallprodukt« scheiden die Bierhefen Alkohol (Ethanol)
und Kohlensdure aus.

Entscheidend fiir die Gdrung ist die Gartemperatur, denn
sie bestimmt, welche Hefekulturen sich vermehren konnen.
Wahrend die untergdrigen Hefen fiir ihr Wachstum Tempera-
turen von etwa 6 bis 8 Grad bendtigen, gedeihen obergdrige
Hefekulturen am besten bei Temperaturen zwischen 15 bis
20 Grad.

Hopfenbliiten und Braumalz.

17 Was ist Altbier?




Vom Festen zum Fliissigen -
der Brauprozess in Bildern

a) Malz, der Stoff, aus dem das Bier ist. Mit dem hier gezeigten Vorrat von zehn Tonnen lisst ¢) In der Sudpfanne wird die Bierwiirze gekocht und mit Hopfen versetzt. Die entscheidenden
sich mindestens eine Woche Altbier brauen. b) Das Malz wird in einer Miihle zu Schrot zer- Weichen fiir den Geschmack des Biers werden hier gestellt. ) Nun wird Hefe in die auf 20 Grad
kleinert, abschliefend mit Wasser versetzt und auf 8o Grad erhitzt. Dann wird die so entstandene abgekiihlte Bierwiirze gegeben.

Maische »geldutert« Die flii sige Bierwiirze wird von festen Bestandteilen (Treber) getrennt.
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Zwischen Abgesang und Neubeginn:
Altbier heute!

Das Altbier hat sich in den vergangenen Jahrzehnten von
einem Standardgetrénk immer mehr zu einem regional-
typischen Nischenprodukt entwickelt. Nachdem die Altbier-
produktion im Rheinland mit einem Ausstof3 von 4,55 Millio-
nen Hektolitern Anfang der 1980er Jahre ihren Hohepunkt
erreicht hatte, ging der Absatz um mehr als 70 Prozent zurtick.
Heute macht das Altbier insgesamt nur noch etwa acht Pro-
zent des in Nordrhein-Westfalen gebrauten Biers aus. Wahrend
die Kélner Brauereien durch die 1985 vereinbarte »Kolsch-
Konvention«, nach der Kélsch nur noch in Kéln gebraut werden
darf, ihr Bier am Markt fest etablieren und sogar Zuwachsraten
erzielen konnten, haben es die niederrheinischen Altbierbrauer
bislang versdumt, ihr Produkt ebenfalls schiitzen und zu einem
lokalen »Kultprodukt« werden zu lassen.

Allerdings trinken die Deutschen insgesamt immer weniger
Bier, egal, ob es sich um Pils, Alt, Kélsch oder Weif3bier han-
delt, wahrend dagegen in anderen Landern Europas, etwa in
Italien, Bier gerade bei jiingeren Leuten immer populdrer wird.
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Bierproduktion in Nordrhein-Westfalen 2011. Angaben nach: Brauereiverband NRW.
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Dennoch ist der Jahreskonsum von iiber 100 Litern pro Person
- verglichen mit den 1920er und 1930er Jahren — immer noch
recht hoch, was natiirlich daran liegt, dass Bier im 21. Jahr-
hundert fiir weit grofRere Bevolkerungskreise erschwinglich und
dank moderner Produktionstechniken auch immer und tiberall
verfligbar ist.

Die zunehmende Technisierung im Brauereiwesen schlagt
sich auch in der Zahl der Produktionsstétten nieder. Wurde
noch um 1900 fast flaichendeckend am Niederrhein ober-
gdriges Bier gebraut, so ist die Zahl der Altbierbrauereien in
den vergangenen Jahrzehnten bestdndig zuriickgegangen.

Die gut 30 verbliebenen niederrheinischen Altbiersorten wer-
den nur noch an wenigen Standorten gebraut. Ein Drittel der
Brauereien befindet sich in Diisseldorf, bei dem liberwiegenden
Teil von ihnen handelt es sich um kleine Hausbrauereien mit
regionalem Einzugsbereich.

Denken Nicht-Rheinldnder an Altbier, verbinden sie es heute
- auch dank des bekannten Altbierlieds der Toten Hosen — mit
der Stadt Diisseldorf, die diesen Umstand natiirlich kraftig fiir
ihre Imagepflege nutzt. Dabei wird zumeist tibersehen, dass
nach wie vor auch andernorts Altbier gebraut wird, so an
den traditionellen Brauereistandorten Krefeld (Kénigshof),
Korschenbroich (Bolten) und Issum (Diebels). Ein bedeutender
Teil des Altbiers wird heute jedoch tiberhaupt nicht mehr am
Niederrhein hergestellt. Das Alt vieler traditioneller Marken wie
Rhenania, Frankenheim oder Schldsser wird nun von grofie-
ren Brauereikonzernen produziert und vertrieben.

Wahrend die grofien Brauereien vor allem durch ihre Fla-
schenabfiillungen auch auflerhalb des Rheinlands prasent sind,
gibt es am Niederrhein auch noch die vielen Hausbrauereien,
die Produktion und Konsum an einem Ort vereinen und in ihren
Gastraumen zum Essen und Altbiertrinken einladen.

Die stetig wachsende Zahl kleiner Hausbrauereien scheint
einen Wandel in der deutschen Bierlandschaft anzudeuten,
wie er sich in dhnlicher Form beim deutschen Wein nach dem
Glykolskandal Mitte der 1980er Jahre vollzogen hat: Da die
kleineren Brauereien immer weniger mit den von den groflen
Konzernen produzierten Biermengen konkurrieren kénnen,
setzen offensichtlich immer mehr Brauer auf traditionelle bzw.
handwerklich hergestellte Qualitdtsprodukte, ein Trend, der
den Liebhabern eines gut gezapften Biers entgegenkommt.

Es besteht also noch Hoffnung fiir das Altbier! (cr)

25 Zwischen Abgesang und Neubeginn: Altbier heute!



Altbier und seine Verwandten:
Biersorten im Rheinland von der
Friihen Neuzeit bis heute

Bier besteht aus Getreidemalz, das mit Wasser und einem
Wiirzmittel versetzt und mit Hefe zum Gdren gebracht wird.
Man bendétigt also nur wenige Zutaten und ein — im Prinzip -
einfaches Verfahren, um Bier herzustellen. Und doch gibt

es eine ungeheure Vielfalt an Endprodukten. Die Qualitat
und das Zusammenspiel der einzelnen Zutaten und Fertigungs-
schritte bringen eine grofie Palette an Bieren hervor. Je nach-
dem, ob Gerste, Roggen oder Weizen verwendet wird, ober-
oder untergdrige Hefe, Bitter- oder Aromahopfen, hartes
oder weiches Wasser, kann das Bier hell oder dunkel sein,
bitter oder mild schmecken, viel oder wenig Alkohol haben.
Heute produzieren die 1300 Brauereien in Deutschland etwa
5000 verschiedene Marken.

Altbier hat also eine grofie Verwandtschaft! Aber anders
als bei den meisten Bieren kann die Geschichte des Altbiers
als obergdrig gebrautes Bier bis in die Frithe Neuzeit zurtick-
verfolgt werden.' Doch schon damals trank man unterschied-
liche Biere, wie die folgende Aufstellung zeigt.

DIE VORFAHREN

DICKBIER/DUNNBIER

Das Verhaltnis von Braumalz und Wasser bestimmt, wie hoch
der Anteil der Stammwiirze und damit der Alkoholgehalt im
Bier ist. Um eine gleichbleibende Qualitdt zu gewdhrleisten,
machten viele Stadte bereits im 15. Jahrhundert Vorgaben,
wie hoch die Stammwiirze zu sein hatte. Ein Bier mit hoher
Stammwiirze nannte man Dickbier. Fiir seine Herstellung
benotigte man doppelt so viel Malz wie fiir das Diinnbier.
Diinnbier hatte nur etwa zwei Prozent Alkohol und machte
daher auch in gréfReren Mengen kaum betrunken.

DOLLBIER

Diese Biersorte wurde mithilfe von »Dollkraut« gebraut,
vermutlich ist damit das Schwarze Bilsenkraut gemeint. Diese
Pflanze wirkt halluzinogen und kann in hohen Dosen sogar
todliche Vergiftungen hervorrufen. Bier, dem Samen dieser
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Pflanze als Wiirzmittel zugesetzt worden waren, rief also
besonders starke Rauschzustdnde hervor. Daher verbot die
Obrigkeit das Brauen dieses Biers, das jedoch bis ins 18. Jahr-
hundert immer wieder im Rheinland auftauchte.

GELBBIER

Im 15./16. Jahrhundert tauchten Keutebier und Gel- oder
Gelbbier als Sorten nebeneinander auf. Wie das Gelbbier
genau hergestellt wurde, ist nicht bekannt, doch verrdat seine
helle Farbe (daher der Name), dass es mit schwach gedarrtem
Malz gebraut wurde.

GRUTBIER

Damit das Bier Geschmack erhielt und besser garte, fligte man
nach dem Maischen ein Wiirzmittel hinzu, das im Rheinland
vorwiegend aus den Blattern des Gagelstrauchs bestand und
»Grut« genannt wurde. Die librigen Bestandteile der »Grut«
unterschieden sich von Stadt zu Stadt, manchmal sogar von
Braumeister zu Braumeister. Das Bier schmeckte daher sehr
unterschiedlich, war aber eher stiflich als bitter. Grutbier
wurde mit Gerstenmalz obergdrig eingebraut und im 15. Jahr-
hundert fast vollig vom Hopfenbier abgeldst.

HOPFENBIER

Im 15. Jahrhundert wurde im Rheinland die Grut, eine Mischung
aus verschiedenen Krdutern, durch den Hopfen als Wiirz-
mittel abgeldst. Durch die im Hopfen enthaltenen Bitter- und
Gerbstoffe war das Hopfenbier bitterer, aber auch haltbarer.
Wie seine Vorgdnger wurde es obergdrig gebraut. Erst in der
ersten Halfte des 19. Jahrhunderts kamen im Rheinland unter-
gdrige Biere auf.

KEUTEBIER

Das Keutebier war eine hochwertige Biersorte, die aus einer
Mischung aus Weizen- und Gerstenmalz, die manchmal auch
mit Hafermalz gestreckt wurde, und Hopfen gebraut wurde.
Die Verwendung von Weizen machte das Bier schmackhaft
und gehaltvoll. Weil Weizen auch als Brotgetreide genutzt wurde,
verbot die Obrigkeit in Jahren mit schlechter Ernte manchmal
das Brauen von Keutebier. Aber vom 15. bis zum 17. Jahr-
hundert war das Keutebier in vielen niederrheinischen Stddten
das beliebteste Bier tiberhaupt.

27 Biersorten im Rheinland von der Friihen Neuzeit bis heute



hardt und Otto Greiff. Sie griindeten 1889 die »Aktiengesellschaft
Brauerei Tivoli«. 1917 fand die Fusion mit der Aktiengesellschaft
Schwabenbrau Diisseldorf statt. Trotz erheblicher Schiden und
Verluste iberstand das Unternehmen den Zweiten Weltkrieg.

Die Firmengeschichte der Nachkriegszeit spiegelt den zuneh-
menden Konzentrationsprozess auf dem Biermarkt wider: 1968
kam es zum Zusammenschluss mit der Dortmunder Union-Braue-
rei, wobei die Brauerei Tivoli weiterhin eigenstindig betrieben
wurde. 1972 Kaufte Schlosser in Diisseldorf Tivoli und Schwaben-
brau auf. Schldsser - und damit auch die Krefelder Brauerei - wur-
de von der Dortmunder Union aufgekauft. Im Jahre 1986 musste
die Brauerei Tivoli die Tore schliefen. Die Gebdaude wichen ei-
nem modernen Mo6belhaus. (cp)

Brauerei Hannen, Korschenbroich (1864)/Willich (1725)

Die Brauerei Hannen entstand durch den Zusammenschluss ver-
schiedener kleinerer Braustdtten und wechselte mehrfach ihren
Standort. Aber obwohl Hannen zu den Marktfiihrern bei Altbier
gehorte, konnte die Brauerei ihre Unabhdngigkeit letztlich nicht
bewahren.

Die Marke Hannen Alt ist untrennbar mit dem Ort Korschen-
broich verbunden, obwohl sie hier nur einen Teil ihrer Wurzeln
hat. Im Jahr 1800 iibernahm die Familie Hannen in Korschen-
broich das hier um 1450 entstandene Weinhaus. Als das Bier mit
Einfithrung des industriellen Brauprozesses nach der Mitte des
19. Jahrhunderts eine Renaissance erlebte, lief§ auch die Familie
Hannen Wein Wein sein und ertffnete 1864 am alten Standort
eine Brauerei.

Die zweite Wurzel der Marke Hannen fithrt nach Willich. Be-

Die Willicher Brauerei warb schon vor der Namensidnderung zu »Hannen« mit dem spiteren

reits 1725 ist dort die Brauerei Hausmann erwihnt. 1917 fusio- Markenzeichen, der »Hannen-Faust« ; Hochzeitsgesellschaft vor der Gastwirtschaft Wilhelm

nierte sie mit zwei weiteren Willicher Brauereien, Schmitz und Becker in Vorst im Jahr 1937.

Dicker. Die »Vereinigten Willicher Brauereien«, wie die Firma
nun hief}, ibernahmen nur drei Jahre spdter, im Jahr 1920, die
Korschenbroicher Brauerei und nannten sich fortan Hannen-
Brauerei. In der Zeit nach dem Zweiten Weltkrieg wurde Hannen
Alt zu einer der bekanntesten niederrheinischen Altbiermarken.
Da die Produktionsanlagen in Willich und Korschenbroich mitt-
lerweile zu klein geworden waren, begann man 1964, den Betrieb
nach Monchengladbach-Neuwerk zu verlagern. Die beginnende
Globalisierung hatte schon bald Konsequenzen fiir Hannen Alt:
Als eine der ersten deutschen Brauereien wurde die Hannen-
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Brauerei 1988 von einem ausldndischen Unternehmen, der da-
nischen Carlsberg-Gruppe, iibernommen. 2003 kam das Aus fiir
den Produktionsstandort Monchengladbach. Die Brauereianla-
gen wurden verkauft. Seitdem wird Hannen Alt fremd abgefiillt
und existiert nur noch als Biermarke. (cr)

47 Grof3 und klein, alt und neu: Altbierbrauereien am Niederrhein



Blick in ein Sudhaus im 18. Jahrhundert.

Aus Mesopotamien und dem alten Agypten sind vergorene
Getrdnke auf Getreidebasis schon seit dem 4. Jahrtausend

v. Chr. bekannt. In Mitteleuropa liegen konkrete Hinweise auf
bierdhnliche Getrdnke aber erst aus der dlteren vorromischen
Eisenzeit vor: Bei Ausgrabungen wurden Malz, also gekeimtes
und gerdstetes Getreide, und Wiirzreste gefunden, die sich auf
dem Boden von Metallgefdfien abgelagert hatten.3+

Und letztlich sprechen auch die oft recht grofen Trinkgefdfie
aus dem Bereich der eisenzeitlichen Hallstattkultur dafiir,
dass aus ihnen Bier und nicht Wein getrunken wurde.

Man geht davon aus, dass das erste Bier aus einem in
Garung Ubergangenen Getreidebrei entstand, den man tiber
Nacht stehen gelassen hatte. Da die Luft immer auch Pollen
und Sporen von Pflanzen aus der ndheren und weiteren
Umgebung transportiert, gelangten Sporen von Hefepilzen
auf die Oberflache des Breis, wo sie sich vermehrten und den
im Brei enthaltenen Zucker zu Alkohol verarbeiteten. Dieser
Vorgang diirfte sich in dhnlicher Weise unzdhlige Male tiber-

all dort auf der Welt wiederholt

Wer hat das Bier erfunden? Die vergorenen Getreide- haben, wo es mit Wasser gekochte,

sc'zfte 77U denen das Bier starkehaltige Nahrungsmittel
’ gab. Die Tatsache, dass es auf al-

gehért, sind eng mit der len Kontinenten unabhdngig von

S esshaftwerdung cdes der Geschichte des europdischen
Biers vergorene starkehaltige

Wie bei vielen wichtigen Dingen, die unser Leben heute
pragen, fragt man sich auch beim Bier: Wer hat es eigentlich
erfunden? Bei der Suche nach der Antwort muss man weit
zuriickgehen. Denn der Konsum von Alkohol diirfte fast so alt

wie die Menschheitsgeschichte sein. Es ist bezeichnend, dass
es auf allen Kontinenten schon vor der Ankunft der Europder
alkoholische Getrdnke gab.

Alkohol ist ein Produkt, das auf vielfaltige Weise natiirlich
entsteht und von Menschen wie Tieren konsumiert werden
kann. In Tierdokumentationen sind immer wieder Bilder von
Elchen oder Elefanten zu sehen, die liberreifes, angegorenes
Obst fressen und dann betrunken durch die schwedischen
Walder oder die afrikanische Savanne torkeln. In dhnlicher
Weise diirfte auch der Mensch schon friih erste Erfahrungen
mit Alkohol und seiner berauschenden Wirkung gemacht
haben.

Die vergorenen Getreidesdfte, zu denen das Bier gehort,
sind hingegen eng mit der Sesshaftwerdung des Menschen
und dem Anbau von Getreide verkniipft. Diese Voraussetzungen
waren in Mitteleuropa erst mit dem Beginn der Jungsteinzeit
im 6. Jahrtausend v. Chr. gegeben.
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Menschen und dem Anbau Getrdnke gab, wie das Mais- und
yon Getreide verknupft. das Maniokbier in Mittel- und

Stidamerika und das Hirsebier in
Afrika, spricht fiir sich. Lediglich nach Australien, wo Land-
wirtschaft vor der Kolonisation unbekannt war, gelangte das
Bier erst durch die Briten.

Aber auch wenn es auf fast allen Kontinenten Formen
von Bier gab — nirgendwo hat sich so eine Vielfalt von Bier-
sorten entwickelt wie in Europa und dort vor allem in Eng-
land, Deutschland, Belgien und den Niederlanden. Immer
wieder haben neue Zutaten, etwa der Hopfen, technische
Innovationen wie die moderne Kiihltechnik oder gesetzliche
Vorschriften, zu denen nicht zuletzt das deutsche Reinheits-
gebot gehort, neue Biersorten hervorgebracht — die jedoch
nur selten einer einzigen Person zugeschrieben werden
konnen. Denn letztlich gilt auch hier: DEN Erfinder des Biers
gibt es nicht! (cr)

69 Wer hat das Bier erfunden?



Schlicht und ohne Schnorkel - das Altbierglas

Manchmal sind die einfachsten Fragen nur schwer zu beant-
worten. So etwa die Frage: Seit wann gibt es eigentlich das
Altbierglas?

Im Mittelalter und in der Frithen Neuzeit war Glas ein kost-
barer Wertstoff, der den hoheren Schichten vorbehalten war.
Bier wurde liberwiegend aus Steinzeugkriigen getrunken. Der
Ton, aus dem diese Kriige gefertigt waren, wurde bei sehr ho-
hen Temperaturen gebrannt. Dabei versinterte das Material:
Es verdichtete sich so weit, dass die Gefafse auch ohne Glasur
wasserdicht wurden. Das Bier — oder eine andere Fliissigkeit —
konnte somit nicht in die Wandung eindringen und Schim-
mel oder iible Geriiche verursachen. Vor dem Brennen ist die
keramische Masse jedoch weich und formbar und lasst sich
somit leicht mit Mustern und Bildmotiven verzieren. Neben
den einfachen Kriigen fiir jeden Tag gab es daher auch sehr
aufwendig verzierte Gefdfde. Die Fiillmengen dieser Kriige
waren sehr grof und entsprachen manchmal der fiir einen
Tag zugeteilten Ration an Bier.

Als im Spatmittelalter Trinkgldser in immer grofReren
Mengen produziert und damit immer erschwinglicher wurden,
stellte man auch spezielle Biergldser her. Allerdings blieb
das Bierglas im Vergleich zum tonernen Bierkrug bis in das
19. Jahrhundert hinein in Stadt und Land eine eher seltene
Erscheinung. Diese Gldser waren hdufig fir festliche Gelegen-
heiten bestimmt und mit Dekoren oder Malerei verziert.

Noch in der ersten Halfte des 19. Jahrhunderts wurden Trink-
glaser fast ausschliefdlich fiir den Konsum von Wein und
Schnaps hergestellt.

Bierkriige gab es hingegen weiterhin in allen Variationen.
Besonders beliebt waren Kriige mit blaugrauer Salzglasur, die
bis heute vor allem in Stiddeutschland Verwendung finden.
Diese Steinzeugkriige halten das eingefiillte Bier nicht nur kiihl,
ein aufmontierter Deckel aus Zinn schiitzt den Inhalt auch
vor Insekten oder anderen Verunreinigungen.”

Mit dem Aufkommen der industriellen Bierproduktion und
der damit verbundenen neuen Popularitdt des Gerstensafts
in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts entstanden mit den
nach ihrer Form benannten Keulen-, Stangen- oder Daumen-
glasern und dem gldsernen Bierkrug die ersten echten Trink-
gefdfie fiir Bier.

Katalog der Firma Adolf Schoeps aus Wevelinghoven, um i9oo.
Dort konnte man individuell bemalte Gliser bestellen.
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Denn an der Theke ...
Von rheinischen Wirtshdusern,
Kneipen und Hotels

VON CARSTEN VORWIG

»Beim Nobber« — Gastfreundschaft und Gastgewerbe

Eine rheinische Gaststétte, in der es kein Altbier gibt? So etwas
ist kaum denkbar - und viele werden sich fragen, warum man
ein solches Haus tiberhaupt besuchen sollte! Kneipen, Gaststat-
ten und Wirtshduser am Niederrhein sind heute vor allem Orte
des Genusses und der Kommunikation, in denen eines nicht
fehlen darf: das Altbier! Tatsdchlich sind Gastwirtschaften und
Altbier jedoch erst nach und nach zusammengewachsen. Ein
Blick zuriick in die Frithzeit des rheinischen Biers zeigt, dass im
15. Jahrhundert in Koln nicht in jedem Gasthaus Bier zu bekom-
men war. Der Kolner Rat hatte 1456 verfiigt, dass Bier nur in den
Bierhdusern, die einer Brauerei angeschlossen waren, ausge-
schenkt werden durfte, um ein »wiistes Treiben« in den Schank-
wirtschaften zu verhindern.

Da es zu dieser Zeit etwa 60 bis 70 Brauereien in der Stadt gab,
war der Weg bis zum nachsten Ausschank nicht weit. Natiirlich
sallen auch die Menschen in den Wirtshdusern nicht auf dem
Trockenen: Hier konnten die Gédste zwischen Wein und Brannt-
wein wéhlen. Neben den Bierhdusern und Wirtshdusern gab
es auch noch eine Reihe weiterer offentlicher oder halboffent-
licher Treffpunkte, wo sich die Menschen zusammensetzen,
erholen und versorgen konnten. Dazu zdhlten in den Stdadten
etwa die Zunfthduser der Handwerker oder die Herbergen fiir
durchziehende Pilger. Auch hier wurden die Gdste mit Bier oder
Wein verkdstigt und bekamen etwas zu essen und manchmal
auch ein Bett fiir eine Nacht angeboten.?

Schon in der Frithen Neuzeit gab es somit eine Vielzahl un-
terschiedlicher Formen von Gast- und Schankwirtschaften. Die
Erwartungen der Giéste an ein Gasthaus sind sehr dhnlich: der
Wunsch nach einer Herberge fiir die Nacht, der Konsum von
Genussmitteln wie Alkohol oder das Verlangen nach einem
Schwitzchen.

Auf dem Land konnten Gastwirtschaften mehrere Funktionen haben: Die »Postschenke«
in Bittgen war um 1900 zusitzlich Postagentur, ab 1920 befanden sich dort auch eine Tankstelle

und eine Fuhrmannswaage.
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nur noch wenige Menschen passen ihren Essensplan diesen tra-
ditionellen Strukturen an. Die Menschen heute sind rdumlich
mobil, sie leben nach unterschiedlichen Zeitpldnen und viele
wohnen in der Stadt, wo es zahlreiche Lebensmittelgeschifte
und gastronomische Einrichtungen gibt. Und diesem Lebens-
stil entsprechen die Mahlzeiten heute: Gegessen und getrunken
wird, wenn das Bediirfnis da ist und sich eine Gelegenheit bietet!

Die Loslosung von den festen Strukturen hat nicht nur zu ei-
ner starken Verlagerung der Essensaufnahme in den 6ffentlichen
Raum und zu einer Flexibilisierung der Termine gefiihrt, sondern
auch zu einer Individualisierung der Essenssituation.? Ob auf der
Strafie, in der Kantine oder im Restaurant - hdufig gilt: Man ist
bei der Mahlzeit vielleicht von vielen Menschen umgeben, aber
trotzdem isst man letztlich allein!

Aber dennoch: Dem Brétchen »auf der Hand« steht das Sonn-
tagsfrithstiick in der Familie, dem »Coffee to go« der Kaffee-
klatsch mit der Mutter und der allein beim Fernsehen genosse-
nen Pizza das Treffen mit Freunden »beim Italiener« gegentiber.
Immer noch gibt es also genug Gelegenheiten, bei denen Essen
und Trinken nicht nur Nahrungsaufnahme, sondern auch mit
Geselligkeit verbunden ist. Und die groflen und kleinen Feste
und Feiern bieten Gelegenheit, Bekannte wieder zu treffen und
neue Menschen kennenzulernen - das Altbier in der Hand er-
leichtert dabei die Kontaktaufnahme.

Und hierin unterscheidet sich das Leben in der Gegenwart nur
wenig von den Gewohnheiten, denen die Menschen seit Jahr-
hunderten gefolgt sind. Die gemeinsame Mahlzeit spielt im Zu-
sammenleben der Menschen seit jeher eine grofe Rolle - nicht

Gesellige Altbierrunde beim Frithschoppen in der Gastwirtschaft

»Zum Adler«in Kaarst, 1960er Jahre.
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Fotografen arrangierten Mannergruppen gerne zu Trinkszenen,

um die Zusammengehérigkeit zum Ausdruck zu bringen, um 1900.

nur fir Familien und Hausgemeinschaften, sondern auch fiir
Menschen, die nicht unter einem Dach wohnen. Gerade fiir Per-
sonengruppen, die gleiche Ziele und Interessen verfolgen, sich
aber nur selten sehen, konnen regelméfiige Treffen und das ge-
meinsame Essen und Trinken grofie Bedeutung fiir den Zusam-
menhalt und das Zusammengehorigkeitsgefithl der einzelnen
Mitglieder haben.

Mittrinken heif3t »Du gehorst dazul«

Im Mittelalter und in der Frithen Neuzeit hing die Existenz des
Einzelnen sehr viel starker als heute davon ab, dass er in die Ge-
meinschaft integriert war. Staatliche Schutz- und Sicherungssys-
teme, die heute jedem Biirger bei Arbeitslosigkeit oder Krankheit,
Unféllen und Katastrophen, von der Geburt bis zum Tod bei-
springen, gab es zu dieser Zeit noch nicht und entwickelten sich
vielfach auch erst im 19./20.Jahrhundert. Aber die Menschen
standen den vielfdltigen Anforderungen und Gefahren des Le-
bens nicht allein gegeniiber: Es existierten zahlreiche Gruppen
und Netzwerke, die unterschiedliche Aufgaben tibernahmen.

137 Zusammen feiern - zusammen trinken!



Wenn Bilder Durst machen — Werbegrafik

Im Lauf des 19. Jahrhunderts wurde Bier zu einem tiberre-
gional vertriebenen Produkt. Die Entwicklung der modernen
Kiihltechnik ermdglichte es den Brauern nun, ihre Produkte
ohne Qualitatsverlust zu transportieren und auch weit
entfernt zu verkaufen. Aber wiahrend die Kunden zuvor
wussten, dass das in ihrer Nachbarschaft gebraute Bier gut
war, musste es den neuen Konsumenten erst »schmackhaft«
gemacht werden. Und nun entdeckten die Brauereien ein
neues Feld fiir sich: die Werbung. Bis heute verkaufen die
Hersteller aber nicht nur einfach ein Bier, sondern auch ein
dazugehoriges Image.

Einige der Kampagnen fiir Bier sind sehr bekannt gewor-
den, einige leben sogar inzwischen ohne das Produkt weiter.
Werbespriiche wie »Bitte ein Bit«, »Wie das Land, so das
Jever«, »Manner wie wir, Wickiiler Bier« oder »Nicht immer
— aber immer oOfter!« sind in den allgemeinen Sprachgebrauch
ubergegangen und werden als Redewendungen in vielen
Situationen zitiert — selbst wenn es gar nicht um Bier geht.

Ebenso sind viele bildliche Darstellungen aus der Bier-
werbung Bestandteil der Alltagskultur geworden. Dazu
gehoren etwa die 1881 von Friedrich August von Kaulbach
(1850-1920) anldsslich des 7. Deutschen Bundesschief3ens
in Miinchen gemalte »Schiitzenliesl«, die einige Jahre spdter
zum Markenzeichen der Miinchner Kindl-Brauerei wurde,
oder der »durstige Mannc, das bekannte Werbeplakat der
danischen Brauerei Tuborg, das bereits 1900 von Erik Henningsen
(1855-1930) entworfen wurde und bis vor wenigen Jahren
die Bierdosen dieser Marke schmiickte.

Auch die Brauereien am Niederrhein erkannten friih, wie
wichtig Werbung ist. Und wenn ihre Kampagnen, Bilder und
Slogans auch nicht die Wirkung der grofden Marken erreich-
ten, so haben sie sich im regionalen Bereich doch eingepragt
und sind hdufig bis heute prasent, wie ein Blick nach Krefeld
zeigt. Dort warb die Brauerei Wienges in der Nachkriegszeit:
»Opa wurde 9o-jdhrig, stets trank er Wienges obergdrig,
wdahrend die Brauerei Tivoli mahnte: »Vergiss es nie
— Dein Tivoli.«

Der »Wanderer in der Wiiste« war eines der bekanntesten Motive
der Gemeinschaftswerbung des Deutschen Brauer-Bundes in den 1950er Jahren.
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