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07092016 - 1203.2017

Die neue Sonderausstellung im Museum fiir Hamburgische Geschichte
von 7. September 2016 bis 12. Marz 2017

Das Brauen von Bier und die Entwicklung der Stadt Hamburg sind untrennbar
miteinander verbunden. Bereits im Jahr 1210 wurde das frische Wasser der Alster fiir
das Standardgetrank des Mittelalters genutzt und durch das Aufstauen des Flusses ab
1235 wurde der Alstersee zum Standort vieler Miihlen, die nicht nur Korn mahlten,
sondern eben auch das fiir die Bierproduktion benétigte Malz schroteten.

Bier war im Mittelalter ein Grundnahrungsmittel - es galt als das ,fliissige Brot“. Um
1540 wurden in Hamburg ganze 527 Brauereien gezadhlt, das Hamburger Bier
entwickelte sich zu einem der wichtigsten Exportgiiter der Stadt und wurde
insbesondere in die Niederlande, aber auch nach Frankreich, England, Jitland und Island
verschifft. Nirgendwo sonst wurden zwischen dem 13. und 15. Jahrhundert solche
Mengen Bier produziert wie in Hamburg. Zu den Spitzenzeiten im 14. Jahrhundert
stellten die Hamburger Brauer jedes Jahr 574.000 Hektoliter Bier her. Galt Liibeck als
das ,Kaufhaus der Hanse“ und Koéln als das ,Weinhaus der Hanse“, so sprach man bald
von Hamburg als dem ,Brauhaus der Hanse“. Der Verkauf des Bieres machte die
Hamburger Brauer wohlhabend und einflussreich. Auf ihre Initiative gehen der Bau der
Stadtwasserkunst, die Griindung der Borse und die erste Feuerversicherung zurtck.

,Kein Bier ohne Alster. Hamburg - Brauhaus der Hanse“ heifst deshalb die neue
Sonderausstellung im Museum fiir Hamburgische Geschichte, in der bis zum 12. Marz
2017 anhand von zahlreichen Originalobjekten, schriftlichen Quellen, Modellen sowie
inszenatorischen Elementen (Hausbrauerei, Bottcherei) die Entwicklung des
Bierbrauens in Hamburg nachgezeichnet wird. Neben den Rohstoffen, die fiir das
mittelalterliche Bierbrauen erforderlich waren, werden die verschiedenen
Brauutensilien, die Trinkgefafse, aber auch das Bier als Nahrungsmittel thematisiert.

Mit der Auflésung der Hanse verloren die hiesigen Bierbrauer zwar einen Teil ihres
Marktes und aufgrund der sich dndernden Trink- und Essgewohnheiten im 17.
Jahrhundert ging die Bierproduktion in dieser Zeit stark zurtick, aber im 19. Jahrhundert
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erlebte das Bierbrauen dann mit den ,Actien-Brauereien“ erneut einen enormen
Aufschwung, was in der Ausstellung anhand der damaligen Bierreklame, historischen
Flaschen und Etiketten deutlich gemacht wird. Obwohl der Kaffee das Bier von seinem
Spitzenplatz beim durchschnittlichen Getrankekonsum verdrangt hat, stellt das Bier
auch heute noch - insbesondere durch die wachsende Craft-Bier-Produktion - einen
wichtigen Wirtschaftsfaktor in Hamburg dar.

Exklusiv fiir die Ausstellung hat die Stortebeker Braumanufaktur ein Hamburger
Rauchweizenbier nach mittelalterlicher Rezeptur gebraut, das im Museumsshop gekaulft,
im Café getrunken und im September 2016 an jedem Samstag und Sonntag in der
Ausstellung verkostigt werden kann.

Historische Museen Hamburg
Museum fiir Hamburgische Geschichte
U-Bhf. St. Pauli

Holstenwall 24

20355 Hamburg

Tel. 040 - 4281 32 -100
info@hamburgmuseum.de
www.hamburgmuseum.de

Offnungszeiten:
Di-Sa10-17 Uhr, So 10 - 18 Uhr

Eintrittspreise:

Erwachsene: 9,- €/erm. 5,50 €

Gruppenkarte (ab 10 Pers.) pro Person: 7,- € / 6 € fiir Inhaber der Hamburg-Card
Kinder und Jugendliche unter 18 Jahren: Eintritt frei

Pressekontakt Historische Museen Hamburg
Matthias Seeberg

Pressesprecher

Tel. 040 428 135 2678
matthias.seeberg@shmbh.org
www.historische-museen-hamburg.de

Die Ausstellung entstand mit freundlicher Unterstiitzung von:

. g" ‘I Sozietat
Stiirtebeker AR | Ereraiverbande oV,

BRAUSPEZIALITATEN
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Online-Dossier zur Ausstellung
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Zur Ausstellung erscheint ein ,Online-Dossier” auf der Website des Museums. Das
digitale Vermittlungsformat ist ein Service- und Informationsangebot. Das Dossier dient
als Teaser, Ausstellungsvorbereiter und Nachschlagewerk fiir die Ausstellung.
Mehr dazu unter: bier.hamburgmuseum.de

Begleitbuch zur Ausstellung

,Kein Bier ohne Alster. Hamburg - Brauhaus der Hanse“

Hg. von Dr. Ralf Wiechmann. Mit Beitragen von u. a. Dr. Richard W. Unger, Christoph
Schone und Dr. Olaf Matthes, ca. 300 Seiten, zahlreiche Abbildungen, 29,80 €

erschienen bei ,Hamburg History Live!”, dem Verlag der Stiftung Historische Museen
Hamburg, ISBN 978-3-9817452-5-2, Erhaltlich im Museumsladen!



HISTORISCHE MUSEEN HAMBURG
MUSEUM FUR HAMBURGISCHE GESCHICHTE

Bier! Ein Fest rund um die Braukunst
Fr., 09.09., 16 - 23 Uhr / Sa., 10.09., 10 - 23 Uhr / So., 11.09.,10 - 18 Uhr
Eintritt ins Museum 5 €

Das Bierfest zum Ausstellungsbeginn ladt mit einem bunten Programm mit kurzwei-
ligen Fiihrungen, Bierdeckel-Pyramidenbau sowie Mitmach-Angeboten fiir die ganze
Familie zum Erkunden der neuerdffneten Ausstellung ein. Bierstande und Musik vor
dem Haus runden das Programm ab.

Fiihrungen zur Ausstellung

Familienfithrungen

,Bier flir Kinder?! Wie sah das Leben in Hamburg im Mittelalter aus?“ Fir Kinder ab 5
Jahren und ihre Familien, jeweils 13 - 14 Uhr: 11.09. /22. und 23.10. / 19.und 20.11. / 3.
und 4.12 / 7.und 8.01. / 28. und 29.01. / 18. und 19.02. / 11. und 12.03.

Fiihrungen in Deutscher Gebardensprache
Di, 11.10.2016, 11 Uhr / So, 6.11.2016, 12 Uhr / So, 15.01.2017, 12 Uhr

Offentliche Fiihrungen

September: Ab 11.09. bis 25.09.2016, sonntags, 15 Uhr, Museumseintritt

Oktober bis Marz: Ab 02.10.2016 bis 12.03.2017, samstags und sonntags 15 Uhr,
Museumseintritt
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Das Bier zur Ausstellung von der Stortebeker Braumanufaktur

Mit iber 800 Jahren Brautradition in der Hansestadt Stralsund hat sich die Stortebeker
Braumanufaktur dem handwerklichen Brauen verschrieben. Ihre Griindung geht auf das
Jahr 1827 zurick. Die damalige Stralsunder Vereinsbrauerei etablierte sich und
belieferte zur Kaiserzeit unter anderem die Seebader an der Ostsee. Das Wissen um die
alten Rezepturen und das Brauhandwerk lagen nach Demontage und Misswirtschaft in
der DDR jahrzehntelang brach. Erst nach der Wende und der Rettung der Brauerei durch
die Familie Nordmann schlug die Brauerei den Weg in Richtung Braumanufaktur ein.

Heute kniipft sie wieder an ihre Tradition an. Hanseatische Braukunst und starker
Innovationsgeist gepaart mit handwerklicher Braukunst bringen neue und hochwertige
Bierkreationen hervor - ein Unterschied, den man sehen, riechen und schmecken kann.
Spezialbraumalze, individuelle Hefe wund einzigartige Rezepturen lassen die
unverwechselbaren Aromen entstehen. Dafiir wurden die Braumeister bereits mehrfach
national und international pramiert. So sind zwei der Stortebeker Brauspezialitdten in
den vergangenen Jahren zu Weltmeistern gekiirt worden: Das Keller-Bier 1402 gewann
2010 in der Kategorie ,Kellerbier/Zwickelbier; Mitte April 2014 wurde das Roggen-
Weizen zum besten Dunkelweizen ernannt. Daneben gab es Auszeichnungen beim
European Beer Star und von der Deutschen Lebensmittelgesellschaft (DLG).

Zusammen mit dem Museum flir Hamburgische Geschichte beschiftige sich die
Stortebeker Braumanufaktur nun im neuen Rahmen mit der Brautradition aus
Hansetagen als Sponsor und Partner der Sonderausstellung ,Ohne Alster kein Bier.
Hamburg - Brauhaus der Hanse“. Gemeinsam mit Gilinther Freudenthal von der
»Gesellschaft fiir Braugeschichte” entwickelt der Stortebeker Braumeister Christoph
Puttnies ein Bier nach hanseatischer Tradition, naturbelassen und mit einer
Stammwiirze von 13,5%. Weizen-, Gersten- und Miinchner Malz verleihen dem dunklen
Bier eine leichte Rauchmalznote, die charakteristisch fiir die damaligen Biere war.
Warme Garung obergariger Hefe sowie eine dezente Hopfung runden den Geschmack
des hanseatisch-traditionellen Bieres ab.

Diese Sonderedition wird ab Ausstellungseroffnung in der Gastronomie des Museums
erhdltlich sein. Mit einer begleitenden Verkostung gewdhrt die Ausstellung den
Besuchern einen hautnahen Einblick in die lange Tradition des Bierbrauens. Dariiber
hinaus wird das Bier in der Stortebeker Elbphilharmonie Hamburg sowie dem
Braugasthaus in Stralsund erhaltlich sein.
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Pressebilder zur Ausstellung (Auswahl)

Diese und weitere Pressebilder stehen zum Download zur Verfiigung unter:
http://www.historische-museen-hamburg.de/de /presse

Benutzername: Presse
Passwort: SHMH
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Bavaria-St.Pauli

BRAUEREI"HAMBURG

Obere Reihe:

Der Bierbrauerbursche, Christoffer Sehr, 1805, Foto SHMH Museum fiir Hamburgische Geschichte
Wer ausgeht..., unbekannter Gestalter, um 1939 Foto Carlsberg Deutschland GmbH

Bierbrauer und Jungfrau, Johann Toussyn, Kupferstich, Kéln um 1650, Germanisches Nationalmuseum
Mittlere Reihe:

Actien-Bier um 1900, unbekannter Kiinstler, Foto Carlsberg Deutschland GmbH

Die drei von St. Pauli, unbekannter Gestalter, 1936, Foto Carlsberg Deutschland GmbH
Werbepostkarte der Elbschlossbrauerei, Foto SHMH Museum der Arbeit

Untere Reihe:

Binnenalster mit Stadtpanorama, unbekannter Fotograf, 1865, Foto SHMH

Harms-Brau, Hans Rud Erdt, um 1912, Foto Carlsberg Deutschland
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Begleitprogramm zur Ausstellung

Hamburg und sein Bier - Stadtrundgang und Ausstellungsbesuch
Do., 15.09.2016, 18 - 21 Uhr, 15 € inkl. eines Freigetranks

Im Mittelalter wurde Hamburg auch das ,Brauhaus der Hanse“ genannt. Heute hat sich
das Bild gewandelt und die grof3en internationalen Konzerne bestimmen die Szene. In
der Ausstellung wird gezeigt, wie man frither in Hamburg Bier braute und welche
Bedeutung es fiir die Wirtschaft und den Alltag der Stadt hatte. Der anschlieféende
Besuch des Brauhauses Johann Albrecht vermittelt weitere interessante Einzelheiten
uber die Bierherstellung.

Vom Brauhaus der Hanse zur industriellen Bierherstellung

Flihrung durch die Sonderausstellung mit anschliefsender Besichtigung der Holsten
Brauwelt

21.09./12.10./9.11. 2016, 18 - 21 Uhr, 25 € / erm. 22 €

Nach einem Besuch der Sonderausstellung geht es in die Holsten Brauwelt nach Altona
zu einem gefiihrten Rundgang durch Sudhaus und Lagerkeller. Dort klingt der Abend bei
einer Bierverkostigung mit Treberbrot und Schinken aus. Fiir diesen Abend werden ein
HVV-Ticket sowie ein giiltiger Personalausweis oder Pass benotigt.

Prost Hamburg! Bierverkostigung mit Biersommeliere
29.09./27.10. / 24.11. 2016, 18 - 21 Uhr, 42 € /39 €

Hamburg braute zur Hansezeit in teilweise rund 500 Brauereien gleichzeitig das
Jfliissige Gold“, das als Exportschlager in den gesamten Nordseeraum gehandelt wurde.
Nach einer Fihrung durch die Sonderausstellung prasentiert Biersommeliere Doris
Torn von der Sozietdt Norddeutscher Brauereiverbdnde sechs leichte und schwere
Biere, die mit einer Auswahl passender Kasesorten gereicht werden.

»Kein Bier ohne Alster?“ - Stadtrundgang und Ausstellungsbesuch
Sa,, 08.10.2016, 15 bis 17.30 Uhr, 15 € inklusive eines Freigetranks

Das Bier hat die Geschichte der Stadt gepragt - der Alstersee zeugt davon ebenso wie
Straflennamen. Seit wann kam das Hopfen in das Bier - und wie die Hefe? Nachdem
derartige Fragen in der Ausstellung geklart sind, geht es auf eine Spurensuche im
heutigen Hamburg tiber Hopfenmarkt und Brauerknechtsgraben bis zum Brauhaus
Johann Albrecht, wo der Abend bei einem handwerklich gebrauten Bier ausklingt.
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Hamburg und sein Bier - Ein Streifzug durch St.Pauli
Stadtrundgang und Ausstellungsbesuch
Do., 20.10.2016, 18 bis 21 Uhr, 15 € inklusive eines Freigetranks

Das Vergniigungsviertel St. Pauli ist auch bekannt als ein Ort des Bierkonsums, vor 13
Jahren wurde hier auch noch Bier gebraut: Die Bavaria-St.Pauli Brauerei war
liberregional bekannt. Thre bekannteste Marke ASTRA hat sogar die Schliefung der
Brauerei liberlebt - und wirbt intensiv mit einem herb liebenswiirdigen Kiez-Image.
Nach einem Besuch der Ausstellung folgt der Stadtgang den Spuren der Brauerei sowie
den gegenwartigen Entwicklungen auf St. Pauli, wo der Abend bei einem Bier ausklingt.

Voranmeldung fiir alle Veranstaltungen erforderlich iiber den Museumsdienst

Hamburg: Tel. 040 428 131 0, info@museumsdienst-hamburg.de

Texte zur Ausstellung
Kein Bier ohne Alster. Hamburg - Brauhaus der Hanse

Zwischen dem 13. und 17. Jahrhundert war Norddeutschland, insbesondere Hamburg,
das europdische Zentrum der Bierherstellung. Schon vor Beginn der industriellen
Bierproduktion wurde hier in grofdem Umfang qualitatvolles Bier gebraut und dank der
Hanse erfolgreich nach nah und fern exportiert. Starker als alle anderen Gewerbezweige
bestimmte das Braugewerbe die Entwicklung und die Geschicke der Stadt. Deshalb galt
Hamburg als das ,Brauhaus” der Hanse.

In Zeiten als es weder Tee, Kaffee oder Trinkschokolade gab, galt Bier als eines der
Grundnahrungsmittel. Mit weit geringerem Alkoholgehalt als heute, war es das ,fliissige
Brot des Alltags” und wurde in grof3en Mengen konsumiert.

Mit Auflosung der Hanse verloren die hiesigen Bierbrauer einen Teil ihres Marktes.
Zudem anderten sich Trink- und Essgewohnheiten. Die Bierproduktion ging stark
zuriick. Erst mit der Ubernahme neuer Braumethoden erlebte das Bierbrauen in den
»Actienbrauereien” seit um 1860 wieder einen grofden Aufschwung. Obwohl der Kaffee
das Bier von seinem Spitzenplatz beim durchschnittlichen Getrankekonsum verdrangt
hat, stellt es weiterhin - auch durch die wachsende Craft-Bier-Produktion - einen
wichtigen Wirtschaftsfaktor in Hamburg dar.

Die Anfinge: Vom Brot zum Bier

Bier ist ein Stiick Kulturgeschichte. Die Anfange des Bieres lassen sich bis in die Zeit um
3000 vor Christus zurtlickverfolgen. Damals lebten die Sumerer in dem Gebiet zwischen
Euphrat und Tigris. Ihre erhaltenen Bilder, Keilschriften und Siegel zeigen, dass aus
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vergorenem Brotteig und weiteren Zutaten ein Getrank hergestellt wurde, das als
Vorladufer unseres heutigen Bieres gelten kann.

Auch im alten Agypten wurde bereits zwei Jahrtausende vor Christus Geburt Bier
gebraut. Das bezeugen Wandmalereien und Figuren, die in Grabern gefunden wurden.
Auf der anderen Seite des Mittelmeeres, bei den Griechen und Romern, scheint Bier
keine besondere Rolle gespielt zu haben. Hier dominierte der Wein.

In Nordeuropa gehen die ersten Nachweise bis in die Steinzeit zuriick. Bei den
Germanen war Bier das wichtigste Getrank. Wegen der vielfdltigen Zutaten wird das
Bier damals sifdlich geschmeckt haben, denn Hopfen wurde noch nicht regelmafdig
verwendet. Ab dem frithen Mittelalter nahmen sich besonders die Kloster der Kunst des
Bierbrauens an.

Das Brauhaus der Hanse

Kurz nach 1220 begann in Hamburg die Bierproduktion im grofden Stil. Zunachst diente
als Bierwiirze vermutlich Gagel, ab 1233 wahrscheinlich Hopfen. Er verlieh dem Bier
nicht nur den feinherben Geschmack, sondern machte es als natirliches
Konservierungsmittel zudem besser haltbar. Das innovative Hopfenbier wurde - auch
ohne Reinheitsgebot - streng auf seine Qualitat hin gepriift.

Das Braugewerbe diente nicht nur zur Eigenversorgung, sondern entwickelte sich zu
einem der wichtigen Exportgewerbe der Stadt. Nirgendwo sonst wurden zwischen dem
13. und 15. Jahrhundert solche Mengen Bier produziert wie in Hamburg. Zu den
Spitzenzeiten im 14. Jahrhundert stellten die Hamburger Brauer jedes Jahr 574.000
Hektoliter her. Um die Mitte des 14. Jahrhunderts gab es in Hamburg nahezu 450
Brauhduser, im Jahr 1540 waren es bereits 527. Das ,Premium-Bier” aus Hamburg
wurde insbesondere in die Niederlande, aber auch nach Frankreich, England, Jiitland
und Island verschifft.

Der Verkauf des Bieres machte die Hamburger Brauer wohlhabend und einflussreich.
Auf ihre Initiative gehen der Bau der Stadtwasserkunst, die Griindung der Bérse und die
erste Feuerversicherung zurtick.

Die Brauerei: Wie macht man Bier

Das Grundprinzip des Bierbrauens ist einfach: Die im Getreidekorn enthaltene Starke
wird durch den kiinstlich in Gang gesetzten Keimungsprozess in Zucker umgewandelt
(Weichen). Damit der Zucker nicht durch das Wachstum des Keimlings verbraucht wird,
unterbricht man den Keimungsvorgang durch Hitzeeinwirkung (Darren). Mittels Kochen
(Maischen) und der Zugabe von Hopfen entsteht ein Sud. Nach seinem Durchsieben und
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Abkiihlen wird ihm Hefe zugesetzt. Die Hefe setzt nun den Zucker in Alkohol um. Nach
der Garung im Fass kann das Bier getrunken werden.

Um gutes Bier herzustellen, war allerdings grofdes Wissen und enorme Erfahrung notig.
Ohne technische Messinstrumente konnte der gesamte Brauvorgang nur per
Augenschein iliberwacht werden. Die Temperatur wurde mit der ,Ellenbogenprobe”
eingeschatzt.

Der grofdte Teil der Brauer waren Manner. Daneben sind aber einige Brauerinnen belegt.
Die Brauerei gehorte neben dem Textilgewerbe und dem Einzelhandel zu den drei
Wirtschaftsbereichen, in denen Frauen ein achtbares Auskommen fanden.

Mehrheitlich wurden die Arbeiten von den Brauerknechten vorgenommen. Sie erhielten
Unterstiitzung durch die Brauermagde.

Fass und Fassmacher

Die Bottcherei besafd neben dem Brauwesen als wichtigstes Gewerbe fiir
Transportbehadlter grofde Bedeutung. Tonnen und Fasser bildeten die Container der
damaligen Zeit. Ein Bottcher konnte im Jahr etwa 1450 Tonnen herstellen. Bottcher
wurden in Hamburg schon um 1250 erstmals erwahnt. Im Jahr 1304 gab es in der Stadt
104 Mitglieder im Bottcheramt. 1437 wurde die Zahl der Meister auf 200, 1450 auf 150
und 1506 auf 120 Meister beschrankt. Die Gesamtproduktion aller Bottcher in Hamburg
betrug jahrlich etwa 145.000 Fasser. Ein Grofdteil davon wird fiir den Bierhandel
verwendet worden sein. Jedes Bierschiff konnte 300 bis 700 Tonnen laden.

Obwohl die Hamburger Biertonne 145 Liter fassen musste, gab es fiir die Herstellung
von Fassern und Tonnen keine Schablonen. Jeder Meister fertigte seine Waren nach
Augenmafd an. Hergestellt wurden die Fasser zumeist aus Eichenholz, da Tannenholz
den Geschmack des eingelagerten Produktes beeintrachtigen konnte. Gebunden wurden
sie entweder mit Eschenholz-, Hasel- oder Weidenstreifen.

Die Bottcher hatten fir die Dichtigkeit ihrer Fasser mindestens vier Wochen nach
Auslieferung zu haften; nach dem Fiillen der Fasser mit Bier waren es noch zwei
Wochen. Danach lag die Pflege der Fasser bei den Kaufleuten und Schiffern.

Die Rohstoffe: Gagel, Hopfen, Wasser, Malz

Fiir die riesigen Mengen an Bier wurde sehr viel Getreide benétigt. Ein Kilogramm Malz
ergab im Spatmittelalter etwas mehr als ein Liter Bier - dagegen heute mindestens fiinf
Liter. Das Hamburger Bier enthielt Gerste und Weizen im Verhdltnis 9:1. Die
ausreichende Versorgung mit Braugetreide war in Hamburg durch die Elbe gesichert.
Hamburgs Lage am Fluss hatte insofern besondere Bedeutung, weil im Mittelalter und
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der Frithen Neuzeit die Ernteertrage generell mit dem Drei- bis Vierfachen der Aussaat
vergleichsweise niedrig lagen.

Der Gagelstrauch ist vor allem im nordwestlichen Europa heimisch und lasst sich nicht
kultivieren. Dagegen gab es seit dem Mittelalter in Norddeutschland ausgedehnte
Hopfengarten. Die Hauptanbaugebiete waren Mecklenburg und das Braunschweiger
Land.

Der Wandel vom Gagel- und Grutbier zum Hopfenbier markiert einen enormen
Umbruch fiir die Erndhrungs-, Sozial- und Wirtschaftsgeschichte Nordeuropas. Denn
damit vollzog sich hier zwischen 1300 und 1600 ein tiefgreifender Wandel im
Konsumverhalten bei den Alltagsgetranken. Der ausschlaggebende Vorzug des
Hopfenbieres lag in seiner langeren Haltbarkeit. War das Gagelbier vor allem fiir den
Hausgebrauch geeignet, wurde das gehopfte Bier nun zum ersten Mal Handelsprodukt.

Wasserkunst

Unentbehrlich fiir gutes Bier war frisches Wasser. Entgegen der Behauptung, das
Hamburger Bier sei deshalb so gut gewesen, weil das Brauwasser aus den Fleeten
entnommen wurde, ist davon auszugehen, dass die Brauer ausschlieflich sauberes
Wasser benutzten. Das Fleetwasser war jedoch — durch Abwasser sowie den Unrat der
mittelalterlichen Stadt verdreckt - meist nicht zum Bierbrauen geeignet. Auch die
Brunnen in den tiefer gelegenen Stadtgebieten erbrachten haufig kein geeignetes
Brauwasser, denn der Marschenschlick triibte das Wasser und beeintrachtigte den
Geschmack.

So erbaute man zundachst ein ausgekliigeltes System von hélzernen Wasserleitungen, die
das Wasser durch ihr natiirliches Gefélle in geschlossenen Rohrleitungen in die Stadt
transportierten. Diese Anlagen sind seit dem 15. Jahrhundert nachweisbar,
moglicherweise aber dlter. Weitere dieser Feldbrunnenanlagen kamen im Verlauf des
16. und frithen 17. Jahrhunderts hinzu; sie versorgten etwa 200 Grundstiicke.

Im Jahr 1531 wurde die erste Hamburger ,Wasserkunst errichtet. Uber Pumpen
gelangte das frische Alsterwasser in ein Bassin, das sich in einem turmartigen
Holzgebdaude befand. Von dort floss es durch natiirlichen Druck zu jenen etwa 500
Grundstucken, auf denen auch meist Brauhdusern standen.

Von Bier und Suppe - Bier als Nahrungsmittel
Bier war das Grundnahrungsmittel des Mittelalters. Tee, Kaffee und Kakao hatten noch

nicht den europaischen Markt erreicht. Fruchtsafte und Milch standen noch nicht in
groferen Mengen zur Verfligung. Wasser war haufig mit Keimen belastet und durch
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oberflachliche Eintrage verschmutzt. Wein spielte in den nordlichen Hansestédtten auch
wegen der hohen Preise eine untergeordnete Rolle.

Bier dagegen gab es in grofieren Quantititen. Es war ebenso kalorienreich wie
preisgiinstig und als ,fllissiges Brot“ das mittelalterliche Getrank schlechthin. Dieses
alkoholarme Bier wurde zu jeder Tageszeit von Mannern, Frauen und auch Kindern
getrunken. Berechnungen ergaben, dass etwa 500-1000 Litern pro Jahr und Kopf Bier
konsumiert wurden - mindestens zwei Liter pro Tag. Nur das Exportbier und das Bier,
das man zu bestimmten Anlassen trank, hatten einen hohen Alkoholgehalt.

Bier wurde jedoch nicht nur getrunken. Aus ihm stellte man auch Speisen und Arzneien
her. Bemerkenswert ist, welche enorme Rolle die Biersuppe in der Ernahrung bis zur
Einfiihrung der neuen Heif3getranke und vor der Eingliederung der Kartoffel in die
europaische Nahrungskultur spielte.

Bierteufel und Kaffeeliebhaber

In der zweiten Halfte des 17. Jahrhunderts erreichten Tee, Kaffee und Kakao
Westeuropa. Unmittelbar traten nun auch in Hamburg die neuen Heifdgetrdnke in
Konkurrenz zum Bier. Bereits 1668 soll es einen Probeausschank von Kaffee im
beriihmten Eimbeckschen Haus gegeben haben, das auch als Ausschank fiir das
Einbecker Bier diente. Es folgten weitere Schankbetriebe, und um 1700 zdhlte man
sechs, 1740 elf und 1780 fliinfzehn Kaffeehduser. Zunachst unterlagen die Kaffeehduser
der staatlichen Kontrolle, denn sie waren zundchst mehr Orte des Spiels und
Vergniigens als ein geschaftlicher Treffpunkt.

Die neuen Heifdgetranke revolutionierten die Trink- und Essgewohnheiten. Anstatt der
stiifSen Biersuppe zum Friihstiick kamen nun Tee, Kaffee und Brot auf den Tisch. Bier
wandelte sich vom Nahrungs- zum Genussmittel.

Exzessives Trinken hatte schon im 16. Jahrhundert die Aufmerksamkeit von Moralisten
und Medizinern auf sich gezogen. Da ,gute”, stark alkoholhaltige Biere teuer waren,
konnte man annehmen, dass es nur einen ,Wohlstandsalkoholismus“ gegeben hat. Doch
das Saufen war nicht auf einige Wenige beschrankt. Der , Bierteufel” war allgegenwartig.

Kneipen und Trinkhallen

Schon seit dem Mittelalter sind in Hamburg Gasthauser erwahnt. Sie konnten klein oder
geraumig sein, je nachdem ob sie auch Ubernachtung boten und Platz fiir Waren, Wagen
und Pferde vorzuhalten waren. Der Wirt bzw. Kriiger hatte fiir Ordnung zu sorgen und
verdachtige Leute abzuweisen. Bezeichnend sind Erlasse des Rates, die den Besuch von
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Wirtshdusern zu unlauteren Zwecken, das Wiirfelspielen oder auch néachtliche
Streitereien in der Stadt verboten.

Die verschiedenen biirgerlichen Vereinigungen und bestimmte Berufsgruppen trafen
sich in unterschiedlichen Schankstatten. Haufig pflegten sie dort eine stark ritualisierte
Form des Essens und vor allem des Trinkens.

Mit der Einfiihrung des bayerischen Bieres nach Pilsener Brauart im 19. Jahrhunderts
erlebte der Konsum von Bier einen enormen Aufschwung. Es war gegeniiber den
obergarigen Braus nicht nur langer haltbar, sondern traf auch den Geschmacksnerv der
Zeit. Der Verbrauch pro Kopf stieg zwischen 1869 und 1889 von 46,84 Liter auf 80,63
Liter. Der Bierkonsum wurde zu einem Massenphinomen. Auferer Ausdruck hierfiir
war der Bau riesiger Bierpalaste, die in Hamburg Platz fiir bis zu 4.000 Personen boten.

Auf dem Weg zum Grofdkonzern

Konkurrenzdruck und Preisverfall fiihrten im 17. und 18. Jahrhundert in Hamburg zu
einem Riickgang der Bierproduktion. Nur 17 Brauer nahmen das Braurecht Anfang des
19. Jahrhunderts noch wahr. Dies dnderte sich erst 1865 mit der Auflosung der Amter
(Zinfte) und der Durchsetzung der Gewerbefreiheit. Fiir das Hamburger Brauereiwesen
wurden dadurch die Beschrankungen beziiglich der Braugerechtigkeiten endgiiltig
aufgehoben.

Der iiberall einsetzende technische Fortschritt nutzte auch den Brauern. Louis Pasteur
entdeckte die Mikroorganismen in der Hefe und ihre Rolle beim Brauprozess. Emil
Christian Hansen gelang es als erstem, eine einzelne Bierhefezelle zu isolieren. Carl von
Linde erfand die Kaltemaschine und schuf damit die Voraussetzung, untergariges Bier
auch im Sommer zu brauen. Die Braukunst wurde immer starker zur Brauwissenschaft.

Aluminiumfasser, sogenannte Kegs, 16sten in der Gastronomie die Holzfasser ab. Die
Bierkasten sind heute meistens aus leichtem Kunststoff und nicht mehr aus Holz. Der
Wunsch der Verbraucher, ihr Bier gepflegt zu Hause zu trinken, fiihrte zur vermehrten
Abfilllung des Bieres in Flaschen oder Dosen und damit zur Entwicklung immer
schnellerer Flaschenwasch-, Fiill- und Etikettieranlagen. Prozesssteuerung und
Computer hielten Einzug in die Brauereien. Hatten sich die Privatbrauereien im 19.
Jahrhundert zu Aktienbrauereien gewandelt, entwickelten sich diese in der zweiten
Halfte des 20. Jahrhunderts zu weltumspannenden Grofdkonzernen.
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Back to the roots: Neue Biere

Der deutsche Biermarkt hat sich in den letzten Jahren zunehmend verandert. Betrug der
durchschnittliche Pro-Kopf-Verbrauch je Bundesbiirger im Rekordjahr 1976 noch
durchschnittlich 151,0 Liter, so sank diese Zahl stetig und lag 2014 bei 106,6 Litern.
Grund dafiir sind der demographische Wandel sowie das steigende Gesundheits-
bewusstsein der Bevolkerung.

Die grofden Brauereikonzerne haben aufgrund der Marktkonzentration und der Aufgabe,
den Nerv eines grofden Publikums zu treffen, Probleme sich geschmacklich voneinander
zu unterscheiden. Der Trend geht daher immer weiter hin zu Biermischgetranken, bei
denen Limonade, Coca Cola, Fruchtsifte und andere Zusidtze dem Gerstengebrau
zugesetzt werden. Auch alkoholfreie Biere finden eine zunehmend stirkere Verbreitung.

Der neueste Trend sind Manufaktur-Biere (englisch: Craft Beer). Sie entstanden in den
1980er Jahren in den USA als Gegenbewegung zu den groféen Brauereikonzernen und
zeichnen sich durch ebenso intensive wie vielfdltige Geschmacksrichtungen aus. Erreicht
wird dies durch speziell geziichtete Aromahopfen. Auch ist die Herstellung aufwendiger.
Beispielsweise gibt es verschiedene Rostungsvorgange beim Malz, unterschiedliche
Maischverfahren und Lagerung in Eichholzfassern.



