~ Bierbrauen in Ratingen im Mittelalter

Grut und Malz

VON ERIKA MUNSTER-SCHROER

Schon manch einer, der von der Kirche
St. Peter & Paul in Richtung Stadtmauer
unterwegs war, hat sich gefragt, warum
dort eine StraBe ,GritstraBe” heit. Diese
Bezeichung ist alt, schon 1495 wurde in
einem Verzeichnis die ,gruytstraten” er-
. wahnt, und auch ein ,Gruytershaus” oder
,Gruythaus“ kennt man aus dieser Zeit.
Vielleicht haben hier die Menschen ge-
wohnt und gearbeitet, die Grit herstellten,
eine pulverahnliche Substanz, die man im
Mittelalter in unserer Gegend zum Bier-
brauen bendétigte. Die Grat war nur be-
grenzt haltbar und musste deshalb im-
mer frisch hergestellt werden.

Die Stadt Ratingen hatte 62 Jahre nach
der Stadterhebung, im Jahr 1338, durch
Graf Adolf und Grafin Agnes von Berg
das Biergrut-Gerechtsam verliehen be-
kommen. Es erstreckte sich auf den ge-
samten Bereich des Amtes Angermund.
Ratingen musste dafur jahrlich 14 Mark
an den Landesherrn zahlen und den Be-
wohnern des Schlosses Angermund die
Grut frei Haus liefern. Trotz dieser Abga-
ben durften die Vorteile Uberwogen ha-
ben, denn die Stadt verpachtete das Mo-
nopol weiter und hatte dadurch tber einen
langen Zeitraum regelmaBige jahrliche
Einnahmen, wie aus den alten Stadt-
rechnungen ersichtlich ist. So heil3t es in
der Stadtrechnung von 1475/76, die Stadt
habe ,van der gruterBen van grut krude
45 Mark“ empfangen, ein nicht geringer
Betrag. AuBerdem wird hier deutlich, was
sich auch andernorts beobachten lasst:

Die Herstellung der Grat erfolgte nicht
selten durch Frauen, da das Bierbrauen
oftmals frei war und eine Organisation in
Ziinften oder Gilden nur mancherorts be-
stand.

Was aber war die Grit (auch Grut ge-
nannt)? Sie wurde zum Wirzen des Bie-
res gebraucht, denn im Rheinland war im
Mittelalter der Hopfen als Wurzstoff noch
weitgehend unbekannt. In Siddeutsch-
land dagegen gab es eine andere Brau-

In dieser StraBe befand sich einst das ,Gruythaus®.
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Alteste Darstellung eines Bierbrauers (Ménch) in
Deutschland, um 1400. Der Stern war ein Zeichen
der Brauer.

tradition. Dort wurde Bier aus Gerste, Malz
und Wasser sowie mit Hopfen als Wiirz-
stoff gebraut, was sich schon im 15. Jahr-
hundert in verschiedenen Reinheitsge-
boten niederschlug. Hefe zur Garung war
ebenfalls noch nicht gebrauchlich. Grofi3-
tenteils wurde auch im Rheinland Gerste
zum Brauen verwendet, aber langst nicht
ausschlief3lich.

Das Grutrecht wurde im Herzogtum Ju-
lich-Berg einzelnen Stadten oder manch-
mal Adeligen durch den Landesherrn zu-
gestanden. Der in Ratingen ansassige
Marschall Johann vom Haus erhielt im
Jahr 1446 das Gritprivileg fir das ge-
samte Bergische Land, mit Ausnahme der
Stadt Ratingen selbst, die weiter tber
das Grutprivileg fir das Amt Angermund
verflgen durfte. Sie besaf3 damit ein Mo-
nopol fir die Herstellung der Gewilirze,
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die dem Biergebrau zugefligt wurden. So
konnten Preise nach Belieben festge-
setzt und unliebsame Konkurrenten aus-
geschaltet werden, was die Verbreitung
von Hopfenbier in unserer Region zu-
nachst stark erschwerte.

Woraus setzte sich nun die Grit zusam-
men? Uber die einzelnen Inhaltsstoffe,
die in Ratingen gebrauchlich waren, sind
wir nur unzureichend informiert. So viel
lasst sich aber sagen: Ein Hauptbe-
standteil war das Wirzmalz, nicht zu ver-
wechseln mit dem zum Bierbrauen in viel
groBeren Mengen verwendeten Brau-
malz. Um Malz zu gewinnen, wurden die
Getreidesorten in Wasser eingeweicht.
Ein Ferment sorgte fur die Umsetzung
von Starke in Zucker. Beim Trocknen und
Dérren dieser Masse entstand dann das
Malz, das zu Maische und Wirze weiter-
verarbeitet wurde.

Neben dem Wirzmalz benutzte man
zwei Krauter, die den Geschmack des
Gritbieres entscheidend gepragt haben:
den Porsch (lat. ledum palustre), auch
wilder Rosmarin genannt, der im Westfa-
lischen stark verbreitet war, und den Ga-
gelstrauch (lat. myrica gale), auch wilde
Myrthe genannt. Letztere wuchs in unserer
Gegend, sodass hier der Gagelstrauch
ein Hauptbestandteil des Gritbieres ge-
wesen sein muss. Die einzelnen Zutaten
der Grut verarbeitete man zu einem Brei,
der erhitzt, anschlieBend getrocknet und
dann gemahlen wurde. Wirzmalz und
Gagelstrauch machten dabei etwa 90 Pro-
zent der Rohstoffe fiir die Grit aus, dazu
kamen Lorbeer (lat. bacca lauri), Wa-
cholderbeeren und Kimmel, der impor-
tiert wurde. Dazu tat man noch ,sprijen,
wohl die beim Malzen abgeschroteten
Keime. Zum Abdichten der Fasser und
zum Konservieren des Bieres wurde
Harz verwendet, der sicherlich den Ge-
schmack des Bieres entscheidend be-
einflusst hat (man denke nur an den Ge-
schmack geharzter Weine wie Retsina).



Brunnen neben dem alten Steinhaus. Gutes
Wasser war fiir das Bierbrauen sehr wichtig.

In den mittelalterlichen Stadten wurden
zumeist zwei oder drei Biersorten nach
Preis und Starke unterschieden. Das
billigste und dlnnste Bier war oft nur
ein letzter Abzug des verbrauten Malzes.
Um das Jahr 1500 zog man aus einem
Liter Malz, je nach Qualitat, etwa zwi-
schen einem und drei Liter Bier. Im Mit-
telalter und in der friihen Neuzeit gehor-
ten Wein und Bier zu den wichtigsten
Getranken. In den Weinanbaugebieten,
so auch noch in Kéln, war Wein ein all-
tagliches Getrank. Aber je weiter die An-
baugebiete entfernt lagen, desto teurer
wurde er.

Trotz der Grutprivilegien war auf langere
Sicht der Gebrauch von Hopfen zum
Bierbrauen auch im Rheinland nicht zu
verhindern. Verbreitung fand er seit dem
spaten 14. Jahrhundert auf den Handels-

Gaststatte am Marktplatz. Hier befanden sich
schon im Mittelalter einige Wirtshauser.

linien der Hanse. Mit Hopfen gebrautes
Bier schmeckte besser als das Grutbier,
es war langer haltbar und konnte besser
transportiert werden. So wurde in unmit-
telbarer Nahe Ratingens Duisburg ein
wichtiger Ort fir das Bierbrauen. Mit die-
sem Bier wurde gehandelt — auch Uber
groBere Entfernungen. So wissen wir aus
Kaiserswerther Zollrechnungen, dass
auch in die heutigen Niederlande, zum
Beispiel nach Dordrecht, exportiert wurde.

Dass der Gebrauch der Grut in Ratingen
stark abgenommen hatte, zeigt ein Bitt-
gesuch an den Herzog um 1510. Dort
heit es, man sei davon abgekommen,
die Grit zum Brauen zu verwenden, und
,de koet ind anders, darzo man der gruyt
nyt behovende en is, upkommen ind vol-
hert gebruwen®. Mit ,koet” ist das aus
Hopfen und Weizen gebraute Keutebier
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gemeint — ein dunnes Bier, das um diese
Zeit weit verbreitet war. Diese Quelle be-
legt, dass nun das Hopfenbier endgultig
auch in unserer Gegend Einzug gehalten
hatte. Deshalb suchte Ratingen nun um
ein Privileg nach, dass im ganzen Amt
Angermund nur das Bier verzapft wer-
den durfe, das in Ratingen gebraut oder
gekauft worden sei. Als Begrindung
wurde angefuhrt, die Blrger seien sehr
arm, sie hatten keine Nahrung, und ihre
Hauser seien verfallen — eine Beschrei-
bung, die als zutreffend angesehen wer-
den muss, denn auch andere Quellen
berichten uns von einem Niedergang der
Stadt in dieser Zeit. Dies lag nicht zuletzt
daran, dass Dusseldorf inzwischen zur
Residenzstadt des Landesherrn ausge-
baut wurde und ein GroBteil der Férde-
rung nun dorthin ging.

Herzog Wilhelm gab dem Gesuch nach
und betonte, die Stadtbefestigung sei
tatsachlich hinfallig und auch an Nah-
rungsmitteln fehle es, sodass die Bitte
der Stadt Ratingen gerechtfertigt sei und
ihr geholfen werden mdége. So wurde Ra-
tingen wie gewlnscht ,dat byerbruwer
amboicht” fur das ganze Amt Angermund
zugestanden. Wenige Monate spater, im
Dezember 1510, bedingte sich der Her-
zog allerdings einen Anteil des einge-
nommenen Geldes fur seine Landes-
kasse aus, namlich jeden vierten Pfennig
jahrlich.

Hatte die Stadt Ratingen im Mittelalter
stets gute Einnahmen aus dem Grut-Ge-
rechtsam gehabt, so war der Ertrag aus
der spateren Bierakzise ebenfalls nicht
unerheblich. Das ganze 17. Jahrhundert
uber konnte die Stadt regelmaBige Ein-
nahmen daraus verbuchen, denn Bier
wurde — ahnlich wie heute — immer ge-
trunken. Es ist jedoch davon auszuge-
hen, dass man im Amt Angermund auch
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Bier fUr den Eigenbedarf braute, um den
durch die Bierakzise festgelegten Kos-
tenfaktor zu umgehen.

Zusatzlich erhob Ratingen eine Weinak-
zise, aus der es im 17. Jahrhundert an-
sehnliche Einnahmen gab. Sie lagen zwar
deutlich niedriger als der Ertrag aus der
Brauakzise, lassen aber darauf schlie-
Ben, dass der Weinkonsum in Ratingen
durchaus verbreitet war.

Als im Jahr 1597 Burgermeister, Schéf-
fen und Ratsmitglieder in der Stadt um-
hergingen, um die Wein- und Bierkannen
offentlich zu eichen, widersetzte sich ih-
nen ein Mann, den man bereits bezich-
tigt hatte, illegalen ,Weinzapf“ zu betrei-
ben. Und aus dem Jahr 1677 erfahren
wir, dass in einigen Wirtshausern abends
nach 9 Uhr (dies war damals die Sperr-
stunde) nicht nur Wein und Bier gezapft,
sondern auch noch Glucksspiele getrie-
ben wurden, die zu groBen Ruhestorun-
gen auf den Gassen gefihrt hatten.
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