SPEZIALITATEN

GRATZER

Das Rauchbier aus dem Posener Land

.Grdtz, eine Stadt in GroB-Pohlen,
sechs Meilen von Posen ist wegen
des gutes Biers bekannt.” Diese
kurzgefaBte, lapidare Feststellung
in Joh. Heinrich Zedlers ,GroBes
vollstdndiges Universal Lexicon*
von 1733 galt seit dem 13.Jahr-
hundert. Unter dem Stichwort
.Bier“tut der Verfasser dieses
Werks noch ein (briges zum Ruhm
des Grétzer Biers. Er schreibt:
LUnter die beriihmtesten und be-
sten weissen Biere werden gezeh-
let...in Pohlen das Grétzer ..."

Gratz kam zwar erst 1793 an den
preuBischen Staat, aber schon im
13.Jahrhundert hatte eine groBe
deutsche Einwanderungswelle ein-
gesetzt. Sie befruchtete auch das
religiose Leben der Region durch
zahlreiche Klosterneugrindungen.
Das Religionsleben wiederum war
flr die Geschichte des Biers von
groBer Wichtigkeit. Zahlreiche reli-
gidse Legenden ranken sich um den
Gerstensaft.

So heift es z.B. ein Benedictiner-
Monch namens Bernhard habe, als
er nach Gratz kam, die Bewohner in
groBer Verzweiflung und Aufregung
gefunden, weil der Brauwasserbrun-
nen versiegt war. Nachdem der
Mdénch unter Anrufung Gottes den
Brunnen gesegnet hatte, habe die-
ser sogleich gesprudelt wie ein arte-
sischer Brunnen. Bald darauf konnte
man feststellen, das damit gebraute
Bier habe ,einqn ungleich besseren
Geschmack”.

Bernhard verehrte man nicht nur ge-
verell als Helfer in der Not, sondern
speziell als Spender des Brauwas-
sers. So ist es nicht verwunderlich,
daB bis vor etwa 140 Jahren die
Gratzer Brauereien bzw. die Brauer-
innung regelmaBig Bier flr das Klo-
ster Lubin spendeten.

Die ersten dokumentarischen Auf-

? > zeichnungen (ber das Gratzer Bier

stammen von der Schwelle des 16.
zum 17.Jahrhundert. So gibt es z.B.
eine Urkunde Gber das Brauer-In-
nungswesen in Gratz von 1601. Aus
ihr geht hervor, daB3 hier schon viel
friher Bier gebraut wurde und auch
eine Malzerinnung existierte. Aber
was genau zwischen dem 13. und
17.Jahrhundert geschah verliert sich
mehr oder weniger im Dunkeln.

Hausbesitzer durften Bier
brauen

Obwoh! das Innungswesen damals
schon stark entwickelt war, galt das
Recht zum Brauen und Malzen nicht
ausschlieBlich fur Innungsmitglieder.
Vielmehr war es jedem, der ein Haus
besaB, gestaitet. Erst in der zweiten
Halfte des 17.Jahrhunderts konnte
die Innung ein Verbot des privaten
Brauens durch die Grundherrschaft
erwirken.

Um Innungsmitglied zu werden muB-
te man vier polnische Gulden, vier
Pfund Wachs und zwei FaB
Schwarzbier spendieren. Eheliche
Geburt, gute Fiihrung und der Nach-
weis einer Lehre waren Yorausset-
zung fur die Aufnahme. Die Lehre
dauerte ein Jahr. Nach einem weite-
ren Berufsjahr konnte man den Mei-
stertitel anstreben.

Im 17 Jahrhundert war dann nach-

dem nur noch Innungsmitglieder
zum Brauen berechtigt waren. diest
Berechtigung auf eine Anzahl Fami
lien beschréankt. AuBer den genann-
ten Nachweisen muBten nun fremd:
Gesellen, die sich in Gratz als Bier
brauer niederlassen wollten, zum
Ablegen der Meisterprifung 50 Mark
Silber bezahlen, bzw. 70 Mark, wenn
der Aspirant als Geselle nicht auf
Wanderschaft gewesen war. Selbs!
wer eine Gratzer Meistertochter ner
ratete hatte 25 Mark Silber zu ent-
richten.

Nach einer am 4.Oktober 1686 von
der Grundherrschaft erlassenen Zu-
satzbestimmung erhohte sich der
Aufnahmepreis auf 600 Gulden. In-
nung und Grundherr teilten sich dig-
se Summe je zur Halfte. Der Besilz
eines eigenen Hauses wurde zUr
Bedingung gemacht, denn niemand
durfte auBerhalb seines eigenen
Hauses Bier flllen oder ausschen-

kgn, In dieser Zeit wurde das Grat-

zer Bier jedoch ein beliebtes Expor
bier in GroB-Polen. Im 18. Jahrhun-
dert war seine Stellung beherr-
schend.

Es gab nun 40 wirklich brauende In-
nungsmitglieder. Durch die
Einfuhrung des Reihebrauens hatten
sie eine gegenseitige Konkurrenz
ausgeschlossen. Die Bierproduktio”
war zum Hauptnahrungszweig in
Gratz geworden



>

«ch 1793 die preuBische Verwal-
.ung in Gratz etablierte, war die Be-
geutung des Grétzer Biers fiir diese
nattrlich ein vortrefflicher Grund,
aus dem Ausschank gréBere Ein-
nahmen zu erzielen. Durch o6ffentli-
che Ausschreibung wurde das Aus-
schankrecht an den Meistbietenden -
vergeben.

purch die Einflihrung der Gewerbe-
ireiheit 1810 zerfiel die Monopolstel-
lung der Brauerinnung. Ab 1823
brauten wieder mehrere Blirger au-
perhalb der Innung Gratzer Bier. Ab
1839 wurde das Brauen des Gratzer
Biers nur noch in privaten Brauerei-
en betrieben. 1843/44 gab es nur
zwei, ab Oktober 1843 drei Braube-
wriebe. Die Produktion dieses

Braubetriebes wurde aber bald wie-
der eingestellt. Das nur aus Gersten-
malz und - als einziges Gratzer —
nicht mit dem Wasser des stadti-
schen Brunnens gebraute Bier konn-
te keine Liebhaber finden.

Der gute Ruf hatte viele
Grunde

Selbstverstandlich verdankt das
Gréatzer Bier seinen ausgezeichne-
ten Ruf neben dem besonderen
Malz- und Brauverfahren auch den
hervorragenden Rohstoffen. An er-
ster Stelle steht hier das Wasser. Die
deutschen Siedler im 13. Jahrhun-
dert sollen sich bereits beim Aufbau
des hiesigen Brauwesens vornehm-
lich auf das ausgezeichnete, in einer
Kiesschicht aufgefundene Wasser
gestltzt haben. Die Legende des
Benedictiner-M6nchs Bernhard be-
legt die herausragende Stellung des
Gratzer Brauwassers im Alltagsle-
ben des Ortes. Das Wasser wurde
fast ausschiieBlich dem alten Brun-
nen am Marktplatz entnommen. Man
behauptete, daB nur dieses Wasser
den spezifischen Geschmack fiir
das Grétzer Bier habe.

Die Benutzung dieses Brunnens
durch die burgerlichen Brauer ab
1823 hatte einen ProzeB zur Folge,
den die alten Innungsbrauer 1826 in
dritter Instanz gewannen. Dadurch
waren sie kurzfristig noch einmal zu
ihrem monopolistischen Rechten ge-
langt. Ende des 19. Jahrhunderts
hatten alle Gratzer Brauereien ihren
eigenen Brunnen, die Entnahme von
Brauwasser aus dem stadtischen

Brunnen war véllig eingestellt wor-
den.

In der Brauereiliteratur wird das
Grétzer Bier im allgemeinen als Wei-
zenbier bezeichnet. Auch Hayducks
Jllustriertes Brauerei-Lexikon® van
1925 stellt nach fest: ,Das Gratzer
Bier ist ein obergériges aus reinem
Weizenmalz hergestelltes Bier". Tat-

oh war dies aber nur bis etwa
<0 der Fall. 1660 war das Verhalt-
nis Weizen zu Gerste 5 zu 2 und
1686 6 zu 1.In ,Moderne Braumetho-
den* heiBt es 1927, man verwende

\ein Drittel Gersten- und zwei Drittel

Neizenmalz. 1969 ist in einer Fach-
zeitschrift ganz einfach die Rede
von einer Mischung aus Gersten-
und Weizenmalz.

Posener Hopfen —
damals ein Gltezeichen

Die auBerordentliche Haltbarkeit
verdankt das Grétzer Bier vor allem
der starken Hopfung. Je nach Quali-
tat des Hopfens werden bis zu 3 kg
pro 100 kg Malz verwendet. Dies 148t
auf ertragreichen heimatlichen Hop-
fenanbau schlieBen. Tatsachlich
nennt Hartung 1863 in seinem Buch
«Deutscher Trunk*, in einem Kapitel
Uber den Hopfenanbau in Deutsch-
land, Posen nach Bayern, Béhmen
und Braunschweig an vierter Stelle
im Hopfenhandel. DaB Hopfen hier
schon seit &dltesten Zeiten angebaut
wurde, bezeugen zahlreiche Orts-
und Familiennamen, z.B. alle, die mit
der Silbe ,Chmil* beginnen.

Uber die Ertrage der Posener Hop-
fenbauern gibt es jedoch nur spaérli-
che Unterlagen. 1330 betrug die Ern-

2 37 500 Zentner. Neuere Statisti-
ken weisen fiir ganz Polen folgende
Ertrage aus:

1982 =59 800 Zentner
1984 =54 900 Zentner
1985 =54 900 Zentner
1986 =54 000 Zentner
1987 =56 800 Zentner
1988 =52 040 Zentner

Nach einer Analyse des Hopfenjahr-
gangs 1891 von Dr. StraBmann von
der chem.-techn. Versuchsanstalt in
Kénigsberg/Pr. (heute Kaliningrad)
betrug bei der morphologischen Un-
tersuchung des Posener Hopfens
das Gewicht von 100 Dolden 19,4 g.
Das war bei 16 gepriiften Provenien-
zen der zweitbeste Platz. Der Hop-
fenmehlanteil betrug 12,72 Prozent,
der Deckblatteranteil 71,65 Prozent.

Die chemische Untersuchung ergab
einen Wasseranteil von 11,77 Pro-
zent, einen Alkoholextraktanteil von
23,72 Prozent, einen Atherextraktan-
teil von 19,23 Prozent und einen
Hopfendlanteil von 0,398 Prozent.

Die allgemeine Untersuchung nann-
» die GroBe der Hopfendolden mit-

-telgroB, die Farbe griin-gelblich (sel-

ten rétlich), den Glanz lebhaft, den
Geruch aromatisch kréftig und die
Klebeféhigkeit gering. Nach den da-
mals geltenden Kriterien war Hopfen
mit einem Alkoholextraktanteil von
24 bis 29 Prozent von guter, mit 20

_ bis 24 Prozent von mittlerer Qualitat.

Eine vielleicht aufkommende Ver-
mutung, man habe bei der Herstel-
lung des Gratzer Biers nur so auBer-
gewdhnlich viel Hopfen wegen sei-
ner schlechten Qualitat verwenden
mussen, ist damit also widerlegt.

Man sagte u.a. auch, Grétzer Bier
lasse sich nur mit der speziellen
Gratzer Hefe herstellen. Nur die
passende Satzhefe garantiere, daB
die Hefe nach der Flaschengéarung
in der Flasche festsitzen bleibe, das
Bier glanzklar ins Glas komme.

Abbildung 1: Die Braumaterialien, die
spezielle Zubereitung des Rauchmalzes
und des Biers sowie der starke Kohlen-
sduregehalt geben dem Gratzer Bier sei-
nen besonderen eigentiimlichen Ge-
schmack, der an Whisky erinnert.

Beim Brauen war manches
etwas anders

Das Besondere an der Herstellung
des Rauchbiers ist die Malzherstel-
lung. Das Weizenmalz wird auf
Rauchdarren unter Verwendung
schwelenden Eichenholzes herge-
stellt. In manchen Beschreibungen
ist auch von (feuchtem) Buchenholz
die Rede. Der Rauchgeschmack des
Malzes ist ein Charakteristikum des
daraus produzierten Bieres. Ge-
maischt wird nach dem Infusionsver-
fahren, das Kochen der Wiirze er-
folgt mit weit mehr Hopfen als sonst
beim Brauen (iblich.

Zu erwéhnen ist, daB durch die be-
sondere Malzzubereitung der Bruch
fehlt. Die Hauptgarung — meist Bot-
tichgérung — dauert etwa drei Tage,
dann muB das dicktrilbe Bier geklart



werden. Leucht beschreibt den ge-
samten Vorgang 1867 so:

.Das Bier wird gut durcheinander
gearbeitet und sofort auf Fésser ge.-
fillt, die ein weites Spundioch ha-
ben, welches mit Stroh gespundet
wird. So wird das Bier den Kunden
zugefahren. Wéhrend des Fahrens
dringt Schaum durch das Stroh im
Spundioch. Die Wirthe bringen das
Bier in die Keller, lassen es bej offg-
nem Spunde noch acht Tage liegen,
wonach sich eine schaumige Kappe
bildet. Nach dieser Zeit hat das Bier
ausgegoren, ist aber noch dick ge-
trabt. Die Fuhrleute bringen den
Wirthen Hausenblase-Kldrsel mit
und damit wird das Bier geschont.
Nachdem es fein blank ist, fillt man
es auf halbe Flaschen und I&Bt es
liegen, bis es moussierend wird, was
oft einen Zeitraum von mehreren
Wochen erfordert.”

Pokowicz schreibt 1883:

»Nachdem die FaBBgédrung beendigt
ist, wird Hausenblase in richtigem
VerhéltniB3 beigegeben, das Bier auf
Féasser gefillt und an den Wirth ge-
schickt, welcher es 2-3 Tage ruhig
liegen 148t und auf Flaschen zieht,
wo es, je nachdem klar oder trib ab-
gefillt wurde, in 4-5 Wochen oder
spdter flaschenreif wird.*

Auch durch das Beisetzen von Ha-
ferhilsen beim Einmaischen soll
man das Kldren unterstiitzt haben.
Wird das Bier jedoch in Lagerfésser
geflllt bis die Nachgarung beendet
ist, so setzt man ihm zwei bis drei
Prozent Krdusen hinzu. Das Gratzer
Bier ist also nach der geschilderten
Herstellungsweise ein typisches Fla-
schenbier.

Gerlhmt wird die Haltbarkeit des
Gratzer Biers trotz des niedrigen
Stammwdirzegehalts von etwa sie-
ben Prozent. Kulitzscher schreibt
1904 in seinem ,Handbuch der Fa-
brikation obergériger Biere": ,Dieses
Bier besitzt groBe Haltbarkeit und
wird krystallklar.” Die Haltbarkeit er-
streckt sich Uber mehrere Jahre. Sie
ergibt sich aus der starken Hopfung
und der Tatsache, daB die beim Dar-
ren vom Rauch ins Malz Ubergehen-
den kreosotartigen Stoffe ein Bakte-
rienwachstum weitgehend verhin-
dern. Zur Erhdhung der Haltbarkeit
hat man manchmal auch Grétzer
Bier mit einem Stammwiirzegehalt
von neun Prozent gebraut.

Zur Farbe des Gréatzer Biers ist zu
sagen, daB bis ins 17.Jahrhundert
dunkle und helle Biere gebraut wur-
den. Zuerst wohl nur dunkles. Fur
beide Biere wurde Weizenmalz ver-
wendet. Es scheint so, als ob der
Farbunterschied nicht allzu groB3 war.
Der Blrgermeister bestimmte nam-
lich mit den Altesten der Brauer-

.inung nach einer Bierprobe, ob es
sich um helles oder dunkles Bier
handle.

Ein Vorgénger der heutigen
Whisky-Biere ?

Die Braumaterialien, die spezielle
Zubereitung des Rauchmalzes und
des Biers sowie der starke Kohlen-
sduregehalt geben dem Grétzer Bier
seinen besonderen eigentiimlichen
Geschmack. Er erinnert an Whisky.
Schonfeld teilte das obergarige Bier
in vier Gruppen: das SiiBbier und
Einfachbier, das séuerliche Bier
(Berliner WeiBe), das rauchig-bittere
Bier (Gratzer) und das lagerbierahn-
liche rheinische Bitterbier. Das Grat-
zer, behauptet er, ,wird in ganz
Deutschland schon als eine hervor-
ragende Spezialitdt von pikantem
Geschmack geschéatzt und gewiir-
digt”. Der moussierende Charakter
des Gratzer Biers macht es zum
.Sekt unter den Bieren“. Entspre-
chend wird es aus hohen langstieli-
gen Glaskelchen getrunken. die
Sektglasern gleichen. Und wie beim
Sekt kann man auch hier das Auf-
steigen der Kohlenséureblaschen
beobachten.

An anderer Stelle meint Schénfeld
/on den Gratzer Bieren, sie ,zeich-
nen sich durch einen vorziiglichen
Glanz und Schneid aus, haben einen
pikanten und prickelnden, intensiv
durch Rauch und Hopfen gewdrzten
Geschmack und einen mit der Lange
der Zeit an Feinheit und Stirke zu-
nehmenden aromatischen Geruch,
welcher bei sehr alten Bieren ein
obstahnliches Bouquet annimmt*,

Zeitweilig wurde auch behauptet,
das Gratzer Bier habe seinen eigen-
timlichen Geschmack der Verwen-
dung von Weidenrinde zu verdan-
ken. Diese werde ,auf die Kiihle ge-
streut und diese am néchsten Tag
auch in den Gérbottich gebracht. Auf
diese Weise macht man sich von
Gebréu zu Gebrau Ferment.“

Der Alkoholgehalt des Grétzer Biers
ist AuBerst gering. Dies veranlaBte
1968 fiihrende Politiker der Provinz
Posen (Wojewodschaft Poznan), sich
um eine ministerielle Zulassung
desselben als Kraftfahrerbier zu be-
muhen. Sie argumentierten, daB bei
einem Alkoholgehalt von einem Pro-
zent beim Grétzer Bier von einem al-

oholischen Getrénk nicht die Rede
sein kénne.

Folge des guten Rufs:
Viele machten ,Gréatzer"

Bis 1890/91 gab es in Gratz flinf
Brauereien, 1892/93 waren es sie-

? DL.—_-—- e e WO P TR - I Y

Lobeshymne

Dat Beer gewt Schlag — De Win
gewt Gicht — De Brannwin Kop-
per im Gesicht, — De Porter ons
das Blot verdickt, — Champagner
gor de Been ons knickt, — De
Grogh makt domm, de Koffee
blind, — De Thee makt uns de
Kraft to Wind. — Dat, wat de
Mensch noch drinken kann, — Is
Gratzer Beer, dat ndhrt den
Mann, — Makt fresch dat Hart, —
De Darmkens rein — Und klor de
Kopp — Und flink de Bein.

Einladung eines poetischen Gast-
wirts in der ,Danziger Zeitung*

100 000 hi p.a. angegeben. Seit 1891
verzeichnet die Statistik der Provinz
Posen einen kontinuierlichen An-
stieg beim AusstoB obergériger Bie-
re von 171164 auf 224 686 hl im
Braujahr 1896/97. Da nicht nur in
Gratz, sondern auch in vielen ande-
ren Orten WestpreuBens und der
Provinz Posen Grétzer gebraut wur-
de, durfte in dieser Statistik der Be-
griff obergérige Biere gleichbedeu-
tend mit Gratzer Bier sein. 1938
nennt Schénfeld als AusstoBmenge
fir Gréatzer Bier 120 000 hl.

Urspringlich wurde das echte Grat-
zer nur in die umliegenden Orte und
Provinzen exportiert. Erst ab etwa
1850 Uberschritt es auch die heimat-
lichen Grenzen. Die erste Urkunde
Uber Gréatzer Bierausfuhr verdanken
wir den Hutmachern von Fraustadt.
Sie legten am 6. Januar 1671 fest,
daB jeder Hutmacher, der fiir das
Farben eines Hutes weniger als 12
polnische Groschen nehme, zur
Strafe der Innung eine Tonne Grét-
zer Bier schuldig sei.

In Posen wird das Gratzer Bier 1694
urkundlich erwahnt. 1867 schreibt
Leuch in seinem Brau-Lecicon: ,Die-
ses helle, leichte, feine, stark schau-
mende WeiBbier wird weit versandt®.

Exportbemihungen

Direktor Thum von den Vereinig-
ten Gréatzer Bierbrauereien war
im Sommer auf der Weltausstel-
lung in Chikago, um in den Ver-
einigten Staaten das Gréatzer
Bier einzuftihren. Er hatte 40 000
Flaschen davon gleich mitge-
nommen, die er in Chikago ver-
kaufen konnte. Weitere Auftrédge
waren zwar erhéltlich, jedoch zu
gedrlckten Preisen.

Allgemeine Brauer- und Hopfenzei-

tung 1933




Der spéatere Reichskanzler Gustav
Stresemann behauptete in seiner
Doktorarbeit, daB die meisten Berli-
ner Flaschenbierhdndler — namlich
36 von 46 erfaBten — das Gritzer
Bier flihrten. Schon seit etwa 1850
war es in Berlin bekannt, flinfzig
Jahre spéter betrug die Einfuhr
Gratzer Biers in Berlin etwa'
25000hl p.a.

Berlin stellte dann in der Hochschul-
brauerei ein ,Hochschul-Gratzer"
und in der Monopolbrauerei ein
+Deutsches Gratzer” her. Das Hoch-
schul-Gratzer war bis in die siebzi-
ger Jahre erhaltlich.

Es gab in Berlin auch eine Zweignie-
derlassung der Gratzer Dampfbier-
Brauerei AG, die am 10.Dezember
1892 gegrindet wurde. Ihre Produk-
tionsmenge betrug Ende des vori-
gen Jahrhunderts 20 800 hl p. a.
Rauchbiere werden in Deutschland
nur in Bamberg hergestellt, bis vor
wenigen Jahren auch beim Lechner-
Bréu in Baunach. Doch handelt es
sich bei den Bamberger Rauchbie-
ren um untergérige Vollbiere mit 13
bis 14 Prozent Stammwiirzegehalt.

Ein Ausrufer machte den
Bierpreis publik

Aus den anfangs erwdhnten Urkun-
den geht beilaufig hervor, daB das
Grétzer Bier von besonderer Quali-
tat gewesen sein muB. Es wurde
Standespersonen zum Geschenk
gemacht oder war Teil ihrer Einkiinf-
te. Der Preis betrug das Dreifache
des Posener Biers.

Zur Festsetzung des Preises trat all-
janhrlich die Brauerinnung mit dem
Magistrat und Abgeordneten der
Blrgerschaft zusammen. Das Er-
gebnis ihrer Beratung wurde dem
Grundherrn gemeldet, dieser lieB
dann den Preis seinen Untertanen
durch einen Ausrufer bekanntgeben.

Im 15, Jahrhundert soll eine erneute
Einwanderungswelle aus Béhmen
eine Qualititsverbesserung beim
Gratzer Bier mit sich gebracht ha-
ben. Vielleicht haben diese Béhmen
auch den Hopfenanbau im Posener
Gebiet intensiviert und zu seiner
spéateren Geltung gebracht.

Das bis heute gliltige Ansehen ge-
wann das Gratzer Bier im 17. Jahr-
hundert.

Krunitz lobt das Gratzer Bier schon
in seiner Enzyclopadie von 1775 als
vortrefflich und Dr. Poppe behauptet
1816 in seinem ,Technologisch. Lexi-
kon": ,Polnische Biere, z.B.das
Gratzer, Lobzenzer usw. sind von
vorzuglicher Gute". Und Leuch meint
1867 ,Leute, die sich an das Bier

res trinken. Daher kommt es, daB
z.B. ein Wirth in Breslau stets 15 bis
20000 Flaschen solchen Biers auf
Lager hat.*

Schonfeld schrieb 1902, daB das
Gratzer Bier ,wegen seines rauch-
und hopfenbitteren Geschmacks
auch jetzt noch den besten oberga-
rigen Bieren zuzurechnen ist.*

Seit 1830 gab es in Deutschland ein
damals berGhmtes Bier, das der glei-
chen Familie zuzurechnen ist: Das
Lichtenhainer. Es handelte sich bei
diesem Rauchbier jedoch um ein
helles Gerstenbier mit maBigem
Kohlensauregehalt, das aus einer
achtprozentigen, schwachgehopften
Wirze entstand. Auch hier war ein
Grundstoff das Rauchmalz. Das
Lichtenhainer wurde meist jung und
trib vom FaB ausgeschenkt und hat-
te durch die Anwendung von Milch-
saurebakterien einen leicht sauerli-
chen Geschmack. Es war vor allem
bei den Jenaer Studenten der Bie-
dermeierzeit sehr beliebt.

In Polen wird auch heute noch ein
Gratzer, das ,Grodziskie" hergestellt.
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