10

BREMEN

MONTAG
21. DEZEMBER 2015

11

Die Kunst
des Brauens

1. Malz

Ohne Malz kein Bier. Und ohne Getreide
kein Malz. In der Regel wird dafir
Gerste verwendet, die, gemischt mit Was-
ser, in einem wochenlangen Prozess zu
keimen beginnt. Sind Wurzel und Blatt-
keim sichtbar, spricht man von Grun-
malz. AnschlieBend wird der Malz er-
hitzt, so dass der Wassergehalt auf bis
circa zehn Prozent gesenkt wird. Dieser
Vorgang wird als Darren bezeichnet. Die
Temperaturen der Trocknung sind ent-
scheidend fiir unterschiedliche Bierstile:
50 bis 60 Grad sorgen fiir helles Malz, ab
100 Grad entstehen deutlich mehr Rost-
aromen fiir dunkles Malz.

2. Hopfen

Hopfen gehort zu den Hanfgewachsen
und ist das Gewtirz des Bieres: Sorte und
Anbaugebiet bestimmen Geschmack
und Geruch, der Hopfen an sich die Halt-
barkeit und Schaumstabilitat des Bieres.
Wie bei Wein und der Vielzahl an Rebsor-
ten gibt es auch beim Hopfen zahlreiche
Sorten. Wichtig fur die Bierherstellung
sind die Bestandteile von Bitterstoffen,
atherischen Olen und Gerbstoffen. Je
nach Gewichtung der einzelnen Kompo-
nenten unterscheiden Brauer zwischen
Aromahopfen und Bitterhopfen. Verwen-
det wird Hopfen als Doldenhopfen, Hop-
fenpellet, -extrakt oder -0l.

3.Schroten

Mit der Schrotmiihle wird das Malz zer-
kleinert, um die Getreidestarke freizuset-
zen. Die Schalen des Korns, die Spelzen,
bleiben dabei weitgehend erhalten.

4. Maischen

Mit der Maische beginnt der eigentliche
Brauvorgang. Das geschrotete Malz wird
im Verhadltnis 1:4 mit Wasser gemischt,
in der Folge verwandelt sich die Starke
in Zucker. Eine wichtige Kontrolle des
Prozesses ist die lodprobe. Verfarbt sich
die Probe blau, ist die Verzuckerung
noch nicht vollstandig abgeschlossen.

5. Lautern

Nach dem Maischen bleiben zwei End-
produkte: die fliissige Wiirze und der so
genannte Treber — die festen Bestand-
teile, die Spelzen der Malzkorner. Wiirze
und Treber werden beim Lautern vonein-
ander getrennt.

6. Wiirzekochen

Die Wiirze durchlauft beim Kochen meh-
rere Temperaturstufen, die Rasten. Zu-
dem wird der Hopfen zugegeben. Durch
das Kochen werden seine Aromen und
Bitterstoffe gelost, welche dem Bier
seine Bitterkeit geben. Gleichzeitig fuhrt
das Verdampfen des Wassers zu einer
Steigerung des Zuckergehalts, wodurch
der Gehalt so genannter Stammwiirze
wie auch jener des Alkohols zunimmt.

7.Anstellen und Girung

Zeit fir die Hefe und eine weitere Unter-
scheidung, die das Bier beeinflusst:
untergdarige und obergarige Hefe. Unter-
gdrige Hefe arbeitet bei kithleren Tempe-
raturen von finf bis sieben Grad und
setzt sich am Boden des Tanks ab. Ober-

Craft-Beer-Brauer Tobias Grebhan beim
Maischen. FOTO: ANGELA NIGGEMEYER

gdarige Hefe benotigt Temperaturen von
15 bis 20 Grad und steigt an die Oberfla-
che. Treffen Hefe und Wiirze aufeinan-
der, beginnt die Hauptgarung. Das Bier
bezeichnet man jetzt als Jungbier. Nach
einigen Tagen bilden sich weille
Schaumkronen, die Krausen, an der
Oberflache. Zundachst tirmen sich die
Jungkrausen, spater die Hochkrausen
auf. Grund daftrist das entstehende Koh-
lesauregas. Nach einer Woche fallen die
Krausen in sich zusammen — damit ist die
Hauptgdrung beendet.

8. Lagerung

Wahrend der Lagerung reift das Bier:
Hopfenaroma, Malzgeschmack und Ga-
rungsprodukte der Hefe werden zu einer
feinen Einheit. Es bildet sich Kohlen-
sdaure, die im Bier gebunden wird und fir
die Schaumbildung des Bieres zustandig
ist. Genaue Lagerzeiten gelten unter
Brauern als geheim. Eine standige Ver-
kostung und Beobachtung des Bieres, Er-
fahrung, Fachkenntnis und eine Portion
gutes Gefiihl fithren schlieBlich zur , Frei-
gabe"” des Bieres durch den Brauer.

9. Filtration

Bei naturtriiben Bieren ist keine Filtra-
tion notwendig, klare Biere durchlaufen
dabei einen Filterapparat um Schwebe-
teile und kleinste Reste des Brauvor-
gangs aus dem Bier zu entfernen.

10. Abfiillung

Bei der Handabfiillung wird die Flasche
mit Hilfe einer Kohlensaurezugabe vor-
gespannt: Das heiB}t, es wird so viel Koh-
lendioxid hineingegeben, dass der glei-
che Druck herrscht wie im LagergefaB.
Wiirde dies nicht gemacht, ware das Bier
in der Flasche schal, da alle Kohlensaure
entwichen ware. Zudem wird so der rest-
liche Luftsauerstoff aus der Flasche ge-
druckt. Der Leitungshahn wird geoffnet
und das Bier flieft langsam an der Fla-
schenwand entlang ein. Dabei ist wich-
tig, dass das Bier ,schwarz einlauft”, das
heiit unter geringer Schaumbildung.
Nach der Verkorkung sollte das Bier
kiihl und dunkel gelagert werden.  KUT

Sind Sie ein Bier-Kenner? Testen
Sie lhr Wissen im Quiz, wenn Sie
das Foto unten mit der Live-App
scannen (Anleitung siehe Seite 2).

Michael Scheer (links) und Markus Freybler présentieren stolz ihren selbst ange-

bauten Hopfen.
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VON ANGELA NIGGEMEYER

Is sich mit einem Knarren die
kleine Eingangstir der Greb-
han's Brauerei 6ffnet, spiegeln
sich in der Eingangstir die Sil-
houetten des Schnoor. Es ist
Sonntag, ein nasskalter Winter-
morgen und Tobias Grebhan
sieht noch ziemlich verschlafen
aus. Das Tasting vom Vorabend habe mal wie-
derlanger gedauert, murmelt er. Der Braumeis-
ter zieht seine Miitze etwas tiefer ins Gesicht
und lachelt. Zeit sich auszuruhen hat er nicht,
denn heute ist Brautag. Auf dem Plan steht ein
Indian Pale Ale.

Tobias Grebhan gehort zu der aufstreben-
den Bremer Craft-Beer-Szene. Zusammen
mit seinem Vater betreibt er seit fast zwei Jah-
ren die kleine Grebhan's Brauerei im
Schnoor. Gebraut wird direkt in seinem La-
den, wo er auch die frisch abgefiillten Fla-
schen verkauft. Pro Braugang sind das 50 bis
80 Liter — wer davon etwas abbekommen
mochte, muss schnell sein.

Aktuell gibt es in Bremen noch drei wei-
tere Brauereien, die eine Alternative zu den
Produkten der groBen Brauerei Beck GmbH
& Co. KG anbieten: die Bremer Braumanufak-
tur, die Gasthausbrauerei Schiittinger und
die gerade wiedererdffnete Union Brauerei
in Walle, die seit der SchlieBung 1968 leer
stand. Auch wenn sich die vier Brauereien in
Aufbau und Struktur unterscheiden, sind sie
dennoch alle beispielhaft fiir die Herausforde-
rungen unabhdngiger Brauer in Deutschland
und fir die lebhaften Diskussionen rund um
den Craft-Beer Begriff.

Aber was genau ist Craft Beer eigentlich?
Das englische Wort Craft bedeutet Hand-
werk, das heifit, dass es darum geht, Bier
handwerklich herzustellen. In Bezug auf den
Brauer und das Bier sind aulerdem folgende
Attribute wichtig: geschmackvoll, kreativ,
klein, lokal und unabhéngig. Je nach Brauart
variiert Craft Beer im Alkoholgehalt und
wird mit unterschiedlichen Hopfen-, Hefe-
und Malzsorten gebraut.

Die Brauer verwenden ldangst vergessene
Hopfensorten, aber auch ganz neue Ziichtun-
gen. Und die Ergebnisse sind tiberraschend:
Besondere Aromahopfen verleihen dem Bier

,ES geht bei uns nicht darum,
das abgefahrenste Bier
zu brauen.“

Doreen Gaumann, Union Brauerei

Zitrus- oder Beerennoten, wahrend unter-
schiedliche Rostmalze zu einem rauchigen,
holzigen oder schokoladigen Aroma fiihren.
Im Craft-Beer-Bereich sind Experimentier-
freude, Individualitdt und Kreativitat des
Brauers charakteristisch, was wiederum erst
durch eine Produktion in kleinen Mengen in
einer konzernunabhdangigen Struktur ermog-
licht werden kann. Hinter den Craft-Beer-
Sorten stehen also Menschen, die die Quali-
tat und die Herstellung noch, oder besser ge-
sagt wieder, eigenhédndig beeinflussen.

Doreen Gaumann ist eine von ihnen. Die
24-jahrige ist Braumeisterin bei der Union
Brauerei in Walle. Die beiden Unternehmer
Lider Kastens und Markus Zeller haben die
Wiederbelebung der historischen Brauerei
moglich gemacht. Nach ihrer Philosophie soll
in Walle kunftig Craft Beer und keine groBen
Namen im Vordergrund stehen. Noch in die-
sem Jahr werden hier sechs verschiedene Sor-
ten aus dem Zapfhahn fliefen. Neben einem
Rotbier, Pale Ale und Porter braut Gaumann
auch gewohnte, aber neu interpretierte
Biere, wie Pilsener oder Weilibier sowie saiso-
nale Varianten.

Der jungen Braumeisterin gefallt vor allem
die Vielfaltigkeit ihrer vier Zutaten Wasser,
Hopfen, Malz und Hefe. Natiirlich wird auch
in der Union Brauerei nach dem Deutschen
Reinheitsgebot von 1516 gebraut. Dennoch
konnen unzahlige Geschmacksrichtungen
und Nuancen eingebracht werden: ,Es geht
bei uns nicht darum, das abgefahrenste Bier
mit Eisbonbongeschmack zu brauen. Aber
ein Bananenweizen muss nicht zwingend mit
Nektar gemischt werden, es gibt Hefen, die
koénnen dieses Bananenaroma wirklich erzeu-
gen.” Auch Aromahopfen, deren Menge und
der Zeitpunkt ihrer Zugabe zum Sud bieten
groBe Abwechslungsmoglichkeiten.

20 Hektoliter umfasst das Sudwerk der
Union Brauerei, das sind pro Braugang also
2000 Liter Bier - eine sehr geringe Menge ver-
glichen mit den Sudwerken industrieller Be-
triebe: Beck & Co. produziert pro Sud 100000
Liter Beck's und 45000 Liter Haake Beck.
Der Spielraum fir geschmackliche Experi-
mente schrumpft bei diesen GroBenordnun-
gen gen Null. Bei Union hingegen profitieren
die jungen Brauer von den kleinen Chargen.
»Dadurch sind wir extrem flexibel und kon-
nen immer mal wieder was ausprobieren. Ich
freue mich auch, wenn Gaste mit Ideen und
besonderen Wiinschen direkt auf mich zu-
kommen."

Auch der Diplom-Brauingenieur Markus
Freybler mochte seine Marke Hopfenfanger
mitinsgesamt sechs Biersorten gerne langfris-
tig in Bremens Bierlandschaft etablieren. Der
geburtige Schwabe geht dabei sehr struktu-
riert und gewissenhaft vor, schlieflich stellt

CRAFT BEER: WIE SICH DIE ALTERNATIVE BIERSZENE EINEN

Getrank mit S

Braumeister Palle Jensen in der hauseigenen Brauerei des Schiittinger. Hier braut er zwei Sorten: Helles und Dunkles. Zwei von vielen Bremer Craft-Beer-Sorten.

die Eroffnung einer eigenen Brauerei Privat-
personen vor grofe finanzielle und organisa-
torische Herausforderungen. Grundvoraus-
setzung war ein Geschmackstest: ,Es war
wichtig festzustellen, ob die Bremer mein
Bier iiberhaupt moégen und auch langfristig
bereit sind, es zu einem entsprechend hohe-
ren Preis zu kaufen.”

Die Testergebnisse und die Zeit der Probe-
verkaufe fielen positiv aus und so ist Freybler
seit Anfang 2015 auf der intensiven Suche
nach einem geeigneten Standort fiir seine
Braumanufaktur. ,Die Herausforderung be-
steht darin, eine innerstadtische Lokalitat zu
finden, die bezahlbar ist, und an der Craft
Beer gebraut und auch ausgeschenkt wer-
den darf.” Hinzu kommt der personliche An-
spruch an seine Brauerei: ein historisches Ge-
baude soll es sein, mit nordischem Flair, Cha-
rakter und einer spannenden Geschichte.
Der 53-Jahrige hat dabei das Gesamtprodukt
im Blick: nicht nur seine Hopfenfanger, son-
dern auch die Umgebung, in der diese ge-
braut und ausgeschenkt werden, sollen von
der Norm abweichen und die Kunden tiberra-
schen. Bis das soweit ist, findet man die Hop-

fenfanger an insgesamt 28 Verkaufspunkten
in Bremen und umzu.

Mit der Herausforderung hoher finanziel-
ler Investitionen und einer langwierigen und
aufreibenden Standortsuche steht Freybler
nicht alleine da. Fiir viele lautet die teils vor-
ubergehende, teils langfristige Losung: Die
Untermiete in einer anderen
Brauerei. Diese sogenannten
Gypsi- oder auch Kuckucksbrauer
sind in der deutschen Craft-Beer-
Szene eine gangige Erscheinung.
Sie nutzen die Raumlichkeiten mit-
telstandischer Brauereien, um dort
nach eigenem Rezept zu brauen.

So auch bislang Markus Frey-
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bekannt fur besonders fruchtige Aromen.
Noch ist der Ertrag iiberschaubar, er wachst
aber mit jedem Erntejahr.

Craft Beer steht aber nicht nur fir eine
handwerkliche Herstellung, sondern auch
fiir besonders hochwertige Inhaltsstoffe.
Doch eine lokale und ressourcenschonende
Produktion in geringen Mengen hat
ihren Preis. Dass gerade Neukunden
bei Betragen von durchschnittlich
zwei bis fiinf Euro pro Flasche erstmal
schlucken, kann Janka Bracke-Wolter
verstehen. Seit einem Jahr betreibt
die 40-Jahrige zusammen mit ihrem
Mann Frank Wolter im Steintor mit
dem Brolters ein Fachgeschaft fur

bler. Noch lasst der Findorffer die Bremer Craft- Craft Beer und Spirituosen. ,Ich finde
seine Biere in Niedersachsen her- Beer-Szene sehen es sehr wichtig zu erkldren, warum
stellen, seine Planungen reichen Sie, wenn Sie das diese Biere nun mal nicht fiir 89 Cent

jedoch weit in die Zukunft: In
einer Kooperation mit der Grope-
linger Gemiusewerft baut er in Bre-
mens Norden seinen eigenen Hop-
fen an. Sie tragen die Namen Saphir, Haller-

tauer Perle, Tettnanger oder Cascade. Letzte-

res ist eine amerikanische Hopfensorte und

groBe Bild oben
scannen.

im Regal stehen, sondern eher fir
2,89 Euro oder sogar mehr. Es ist mir
ein Anliegen diese Wertschéatzung zu-
ruck in die Kopfe zu bekommen. "

Wie auch in anderen Bereichen der Lebens-
mittelproduktion oder dem Handwerk driickt
die Herstellung in groBen Mengen den Preis.

PLATZ AN DER WESER EROBERT
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Im Umkehrschluss kénnen Craft-Beer-Produ-
zenten nicht mit grofen Industriebrauereien
mithalten beziehungsweise konkurrenzfahig
sein. Vielleicht wollen sie das aber auch gar
nicht. ,Craft Beer ist vollig zu Recht ein Ni-
schenprodukt und ich bin groBer Befurworter
davon, dass das auch so bleibt", sagt Bracke-
Wolter. Die Bier-Expertin bietet im Brolters
etwa 200 nationale und internationale Biere
kleiner, unabhdangiger Brauereien an. Das Ge-
schaft wirkt gemiitlich, es gleicht einem
Wohnzimmer. Das von Bracke-Wolter durch-
aus bewusst gefiihrte Konzept eines ,Tante-
Emma"“-Ladens fur Bier geht auf. ,Ich will,
dass man sich hier wohlfiihlt. Wir nehmen uns
viel Zeit fur unsere Kunden.” Dazu gehort
auch der personliche Kontakt zu den Brauern,
regelmaBige Besuche der Hersteller sind Teil
des Geschafts. Denn: ,Plotzlich bekommen
die Biere ein Gesicht und eine authentische
Geschichte.” Und die Kunden damit eine Be-
ziehung zu dem Craft Beer ihrer Wahl.
Neben den verhdltnismaBig neuen und ehr-
geizigen Bier-Projekten existiert in Bremen
bereits seit 25 Jahren das Schiittinger als eine
feste GroBe der Gastronomie. Die Gasthaus-

brauerei, im Herzen Bremens zwischen
Marktplatz, BottcherstraBe und Schlachte ge-
legen, fallt Kennern der Szene wohl nicht als
allererstes fur ein typisches Beispiel eines
Craft-Beer-Betriebes ein. Und das, obwohl
das Schiittinger direkt vier wichtige Attri-
bute erfullt: lokal, unabhangig, handwerk-
lich, mit kleinem AusstoB3. Sind das vor Ort
ausgeschenkte Helle oder Dunkle also Craft-
Beer-Sorten und das Schiittinger damit ein
Craft-Beer-Pub?

Der Braumeister Palle Jensen nimmt einen
tiefen Atemzug und lasst einige Zeit verstrei-
chen, so als habe auch er sich diese Frage
schon gestellt, ohne eine Antwort darauf zu
haben. Gefallen findet er an einer Untertei-
lung des Begriffs Craft Beer in modern und
traditionell, wie sie Jeff Maisel von der be-
kannten Bayreuther Brauerei Gebriider Mai-
sel vorgenommen hat. ,Wenn es danach
geht, wiirde ich die Biere des Schiittinger
schon zu den traditionellen Craft-Bieren zah-
len. Eine moderne Interpretation erfiillen wir
mit Sicherheit nicht.”

Maisels Unterteilung bindet demnach
auch die unzdahligen kleinen, unabhangigen
Brauereien in Deutschland in das Craft-Beer-
Geschaft ein. Als modernes Craft Beer be-
zeichnet er die kreativen, experimentierfreu-
digen, geschmacklich spannenden und her-
ausfordernden Interpretationen. Laut Jensen
werden vom Schiittinger aber eben diese mo-
dernen Biere nicht erwartet. , Unsere Gaste
wollen Helles, Dunkles, fertig. Trotzdem
wiirde ich mich freuen, wenn sich in Bremen
eine neue Vielfalt an Bieren und Brauereien
entwickeln wiirde. Wir nehmen uns ja nichts
weg —im Gegenteil.”

Und die Reaktionen der Bremer sind durch-
weg positiv, fordernd und voller Vorfreude -
zumindest bei jenen, die an den ausgiebigen
Verkostungen lokaler und bundesweiter
Craft-Biere auf der Messe Fisch & Feines teil-
genommen haben. ,Ich bin gespannt wie
sich die Union Brauerei in Walle etablieren
wird. An der Schlachte gibt es ja immer das-
selbe. Es ist Zeit fur Abwechslung”, findet
Heinz-Jurgen Kastner aus Arsten. Der
67-Jahrige freut sich darauf, in Walle interes-
sante Biere vom Fass trinken zu konnen.

Doch ob sich die Meinung der an alternati-
ven Bierstilen grundlegend interessierten

,Der Bremer
wartet
erstmal ab.”
Tobias Grebhan, Grebhan’s Bier

Messebesucher auch auf die gesamte Stadt
ubertragen lasst? Schnoor-Brauer Grebhan
gerat ins Grubeln. Er ist iiberzeugt, dass
Craft Beer in Bremen eine bestehende Liicke
fillen kann. Denn Marken wie Beck's oder
Krombacher sind fiir ihn ,seelenloses Indus-
triebier”, obwohl er die guten Braumeister da-
hinter respektiere. Viele seiner Kunden aber
sehnten sich nach einem personlicheren Be-
zug zu ihren Lieblingsbieren.

Trotzdem konnte Bremen in Sachen Craft
Beer bisher noch nicht so richtig durchstarten
wie beispielsweise Berlin. Abgesehen von
grundsatzlichen Faktoren wie Grofe, Kauf-
kraft und der florierenden Berliner Start-Up-
Szene findet Grebhan, dass Bremen eben ein
besonderer Fleck sei und die Bremer beson-
dere Kunden seien, die man so zu nehmen
habe, wie sie nun mal sind. ,Der Bremer war-
tet erstmal ab. Gemeinhin kann man sagen:
Was jetzt in anderen Stadten gut funktio-
niert, kann in Bremen vielleicht zwei, drei
Jahre spater funktionieren.” Es sei diese, fur
Norddeutschland typische, Distanz, die es
Neuerungen in der Stadt schwer mache.
. Weil eben erstmal geguckt wird. Vielleicht
findet der Bremer das auch spannend und in-
teressant. Aber erstmal abwarten. Und dann,
vielleicht irgendwann nach zwei Jahren, be-
tritt er dann doch mal den Laden.”

In Bremen braucht es fiir die Craft-Beer-
Brauer also einen langen Atem. Ein Verhal-
ten, das keineswegs neu ist, wie ein Schrift-
stiick des Bremer Mediziners Philipp Heine-
ken tber die Bierlandschaft der Stadt im
19. Jahrhundert belegt. 1830 schrieb er: ,So
wie in den meisten anderen grofen Stadten
werden auch in Bremen die verschiedensten
Arten von Bieren gebrauet, von dem leichten
Maerzen- und Weillbiere bis zu einem, der
Braunschweiger Mumme nicht unaehnli-
chen, sehr schweren, fast syropdicken, suef3li-
chen, dem sogenannten Seefahrtsbier, von
dem wenig gehopften und wenig Weingeist
enthaltenden, bis zu dem Englischen Ale und
Porterbiere, das dem aechten wenig oder gar
nicht an Guete nachsteht; diese verdienen je-
doch weniger Beachtung, da der Bremer Bu-
erger sie gewoehnlich als Fremdlinge an-
sieht, an welche er wie an alles Fremde, sich
nur schwer gewoehnt.”

Bier-Expertin Bracke-Wolter bestatigt die
norddeutsche Zuriickhaltung, hat aber auch
einen weiteren Charakterzug an Bremern
festgestellt, der sich wesentlich auf eine lang-
fristige Etablierung von Craft Beer an der We-
ser auswirken konnte: ,Ich finde, auf eine
Art haben wir auch ganz schon Gliick mit die-
sem merkwurdigen Verhalten. Man muss die
Leute hier sehr lange uberzeugen, aber
wenn sie es einmal akzeptiert haben, dann
sind sie voll bei dir und ziehen mit. "

Beim Oktoberfest im Central Park in New York wird

auch mal klassisches WeiBbier getrunken.  FOTO: DPA

Amerikanische
Wurzeln

‘[ ]’rsprﬁnglich stammt der Begriff Craft Beer aus
den USA, wo sich seit Anfang der 1980er-Jahre
eine unabhdangige, kreative Bierkultur abseits

der groBen Konzerne entwickelt hat. Bis heute sind

daraus mehr als 3000 regionale Brauereien, kleine

Mikrobrauereien und sogenannte Brewpubs hervor-

gegangen. Eine fiir deutsche Verhaltnisse iberwalti-

gende Auswahl frisch gezapfter Biere ist selbst in
kleinen amerikanischen Kneipen vollig normal: Va-
riationen verschiedener Pilsener, Lager, Ales, In-
dian Pale Ales, Weizen- oder Witbiere, Porter oder

Stouts — gegen diese liber Jahrzehnte gewachsene

amerikanische Craft-Beer-Kultur erscheint

Deutschland, die Biernation schlechthin, verhalt-

nismaBig einfaltig. Doch der Begriff ,einfaltig”

schmalert an dieser Stelle keinesfalls die Qualitat
von Bieren deutscher Brauart, auf deren Reinheit,

im Gegensatz zu den USA, nach wie vor der

groBte Wert gelegt wird. Gerade in Baden-Wiirt-

temberg und Bayern herrscht mit insgesamt

805 von bundesweit 1352 Brauereien eine

enorme Dichte an traditionellen, teils sehr

kleinen Betrieben. Und europaweit liegt

Franken in Bezug auf die Brauereidichte

sogar auf Platz eins. EB

Bremer
Export

Is alteste Bierhandelsstadt
Ades Nordens versorgten

Bremer Brauer nicht nur
die Region, im 13. Jahrhundert
war Bier auch der wichtigste
hanseatische Exportartikel.
40 Prozent aller Frachten, die
von Bremen aus nach Holland,
Flandern, England oder Skandi-
navien transportiert wurden, wa-
ren Bierfasser. Im 16. Jahrhun-
dert gab es etwa 300 Braue-
reien, sehr viele davon rund um
das Martiniquartier und in der
Neustadt. Bier war allgegenwar-
tig: in verdiinnter Form als Nah-
rungsmittel und Durstloscher,
zur Kraftigung und Heilung und
nicht zuletzt als Genuss- und
Rauschmittel fiir besondere An-
lasse. Jedoch hatte ein Mix aus
Preisvorschriften, Rohstoffman-
gel, politischer Instabilitat und
steigender Konkurrenz fir die
Brauer dramatische Auswirkun-
gen. 1855 sank die Zahl der
Brauereien auf einen Tiefstwert
von nur noch 16 Betrieben. Mit
Einfihrung der Gewerbefrei-
heit 1861, dem Aufschwung der
Industrialisierung und neuen
Markten in Ubersee ging es
langsam wieder bergauf. Eine
derartige Vielfalt an Braustat-
ten wurde allerdings nie wieder
erreicht. Stattdessen formten
sich die Brauereien in- und
auBerhalb Deutschlands durch
stetiges Wachstum und Zusam-
menschliisse zu riesigen Unter-
nehmen. Sie sind der Grund-
stein heutiger globaler Bier-Gi-
ganten wie Anheuser-Busch In-
bev und SAB Miller, die wie-
derum kurz vor einer eigenen
Milliarden-Fusion stehen. EB

Naturtrib, untergarig,
mit feiner Hopfenn

Beck's Kisten werden im Bremer

Hafen verschifft. FOTO: FR



