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KULTUR

Blick auf ein Hopfenfeld. Hopfen ist eine wichtige Zutat im Pilsner. Oben Pilsner Urquell in einem typischen b6hmischen Urquell-Glas.

Die Pilstulpe ist vor allem in Deutschland verbreitet.

In der dritten Folge seiner dies-
jahrigen Vortragsreihe ,Fliissi-
ges Bohmen" referierte Stefan Sa-
merski im Sudetendeutschen Haus
iiber das beriihmte Pilsner Bier.
Nach der Begruflung durch Kami-
la Novotna, der Leiterin der Acker-
mann-Gemeinde in der Erzdiozese
Minchen und Freising, sprach der
Professor fiir Kirchengeschichte
sowie Prasident der Sudetendeut-
schen Akademie der Wissenschaf-
ten und Kiinste, iiber diesen Durst-
loscher als Stiick Weltkultur und
Ergebnis einer langen grenziiber-
schreitenden Koproduktion. Der
SL-Bundesverband, die Sudeten-
deutsche Heimatpflege, die Acker-
mann-Gemeinde in der Erzdiozese
Minchen und Freising sowie die
Sudetendeutsche Akademie der
Wissenschaften und Kiinste veran-
staltet die Reihe; die Sudetendeut-
sche Stiftung fordert sie.

n einem packenden und anekdo-
tenreichen Vortrag beleuchtete
Stefan Samerski die tiefen histori-
schen Wurzeln des Bierbrauens in
Bayern und Bohmen. Er nahm die
Zuhorer mit auf eine Reise von den
mittelalterlichen Klosterbrauerei-
en bis hin zu einigen architektoni-
schen Skurrilitaten der Moderne,
die im Zeichen der Pilstulpe stehen.
«Wer viel gereist ist, kennt das
Phdnomen: Wenn in der Frem-
de gar nichts mehr geht — ein Bier
laBt sich iiberall auf der Welt bestel-
len", faBte Samerski dieses ,,globa-
le Phanomen" zusammen. ,,Ob in
Europa oder seit iiber 100 Jahren
als Kassenschlager in China."” Doch
daB unsere heutige Bierkultur, al-
len voran das weltweit beliebte Pil-
sener, auf einer bayerisch-béhmi-
schen Erfolgsgeschichte beruht, sei
vielen Genieflern gar nicht bewuft.

Fliissiges Brot

Dabei braue der Mensch schon
seit rund 5000 Jahren Bier. Was
heute wie ein reines GenuBmit-
tel wirke, sei im Mittelalter tiberle-
benswichtig gewesen. Das Trinken
von normalem Wasser aus Brunnen
und Quellen sei mangels Hygiene
damals ein unkalkulierbares Risiko
gewesen. Da man beim Bierbrauen
den Sud jedoch stark erhitzt habe,
seien Bakterien und Keime abgeto-
tet worden: , Bier war keimfrei und
sicher.” Zudem habe das nahrhafte,
gehaltvolle Getrank den Moénchen
in den Klostern als fliissiges Brot
gedient, um die strengen Fastenzei-
ten unbeschadet zu iiberstehen.

In Bohmen lasse sich diese Tra-
dition bis in das Jahr 993 zuriick-
verfolgen, als im Prager Benedik-
tinerstift Breunau/Bfevnov nach-
weislich Bier gebraut worden sei.
Das Handwerk habe geblitht und
sei streng reglementiert gewesen.
Bereits im zehnten Jahrhundert ha-
be es einen bedeutenden Hopfen-
export aus der Saazer Region iiber
die Elbe bis nach Hamburg, Bremen
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und Lubeck gegeben. ,Die dorti-
gen Hansestadte importierten den
hochwertigen boéhmischen Hop-
fen, um ihr eigenes Bier aufzuwer-
ten." Spéter sei das Braurecht noch
strenger geworden: ,Konig Ottokar
II. limitierte es zunachst auf Kirchen
und Stadte.” Erst im Jahr 1517 habe
sich auch der Adel dieses Recht auf
seinen Ritterburgen erstritten.

Am Ende des 18. Jahrhunderts
habe man begonnen, das Bierbrau-
en wissenschaftlich zu untersuchen.
1794 habe Franz Andreas Pospi-
schil das Buch , Die Kunst des
Bierbrauens, physisch-che-
misch beschrieben" veroffent-
licht. ,Ein hochinnovativer
Braumeister namens FrantiSek
Ondrej Poupé erfand das Ther-
mometer und die Bierspindel
fir den BrauprozeB." Er habe
das Bierbrauen im Jahr 1818
in Prag sogar zu einem aka-
demischen Unterrichtsfach
an der Universitdt gemacht.
Die industrielle Revolution im
19. Jahrhundert und der Ein-
satz der Dampfmaschine hat-
ten schlieBlich zur Massen-
produktion gefiihrt. ,,Im Jahr
1918 erreichte Bohmen mit
136 GroBbrauereien und einer
ProduktionvonelfMillionenHekto-
litern einen historischen Hohe-
punkt."

Das absolute Geheimnis des
bohmischen Bieres liege je-
doch in seinen Zutaten, beton-
te Samerski. Wahrend Bayern
mit der Hallertau das grofite

Hopfenanbaugebiet der Welt be-
sitze, habe Bohmen den legenda-
ren Saazer Hopfen hervorgebracht.
,Der Saazer Hopfen gilt fiir viele als
der beste der Welt." Schon im zehn-
ten Jahrhundert sei er als griines
Gold iiber die Elbe bis in die Han-
sestadte Hamburg, Bremen und
Libeck exportiert worden. Er ver-
leihe dem Bier eine feine, milde Bit-
terkeit und ein ganz edles, elegan-
tes Aroma.
nIrotz

dieser hervorragenden

Rohstoffe war das Bier in der boh-
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mischen Stadt Pilsen im frithen 19.
Jahrhundert gelinde gesagt furcht-
bar: dunkel, triitb und ungeniefibar."

Bayerischer Braumeister

Im Jahr 1838 sei der Unmut der
Biirger eskaliert. ,,Aus Protest ge-
gen die schlechte Qualitdt rollten
sie 36 Fasser auf den Marktplatz."
Man habe sich Hilfe von auflen ge-
holt: den niederbayerischen Brau-
meister Joseph Groll aus Vilshofen
an der Donau aus einer erfahrenen
Brauerfamilie, der im Frihjahr
1842 nach Pilsen gekommen
sei. Das neue Brauhaus sei di-
rekt am Flull errichtet wor-
den, da man fiir den Kiihlpro-
zell grole Mengen Wasser und
Eis bendtigt habe. ,Am 4. Ok-
tober 1842 wurde die Braue-
rei eingeweiht, am 5. Okto-
ber wurde der erste Sud ange-
setzt.

Am 11. November 1842 sei
es dann so weit gewesen: ,,Jo-
seph Groll schenkte in drei
Pilsener Gasthofen — darun-
ter Zum Goldenen Adler und
Zur Weilen Rose — das erste
Bier aus, das er Urquell nann-
te, ein untergariges Bier." Die
Menge sei begeistert gewesen:
,Das Bier war wunderschon
klar, hell und goldgelb. Es be-
saB eine herrliche Schaumkro-
ne. Dies war die Geburtsstun-
de des Pilseners.”

Groll selbst, ein genialer
Handwerker, habe privat al-
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lerdings als charakterlich duBerst
schwierig gegolten. ,Sein eigener
Vater betitelte ihn als den ,grobsten
Bayern der Oberpfalz'". Wegen sei-
ner ungeschliffenen Umgangsfor-
men sei sein Dreijahresvertrag in
Pilsen nicht verlangert worden. Er
sei in seine Heimat zuriickgekehrt,
doch die Pilsener Brauerei habe die
Tradition noch jahrzehntelang bei-
behalten, ausschlieBlich bayerische
Braumeister einzustellen.

Kastanien in Biergarten

Das untergdrige Pilsener habe
zur Reifung konstante Temperatu-
ren zwischen vier und neun Grad
bendétigt. Da es im 19. Jahrhundert
noch keine kinstliche Kithlung ge-
geben habe, habe man im Winter
dickes Eis aus den zugefrorenen
Flissen gehackt und in tiefen, un-
terirdischen Kellern gelagert.

Um diese Eiskeller vor der hei-
Ben Sommersonne zu schiitzen, ha-
be man daruber gezielt Baume an-
gepflanzt: ,,Die Geburtsstunde un-
serer heutigen Biergarten." Die
Wahl sei dabei fast immer auf Ka-
stanien gefallen, da deren grofien
Blatter perfekten Schatten spenden
und sie als Flachwurzler die Ge-
wolbe der darunterliegenden Keller
nicht beschadigen wirden.

»Bierpinsel” und Astra-Turm

Mit dem Siegeszug des klaren,
goldgelben Pilseners habe sich
auch die Trinkkultur verandert.
,Trank man friher aus blickdichten
Tonkriigen, verlangte das Auge nun
nach Glas, um die Farbe und die
Schaumkrone zu bewundern. Im 20.
Jahrhundert etablierte sich dafiir
die typische, elegante Pilstulpe.”

Wie tief diese Glasform im kol-
lektiven BewubBtsein verankert sei,
zeige ein Blick in die moderne Ar-
chitekturgeschichte, die Samerski
mit zwei skurrilen Beispielen unter-
mauerte. Da sei zum einen der 1971
eingeweihte Astra-Turm der Sankt-
Pauli-Brauerei in Hamburg, des-
sen Verwaltungsgebaude exakt der
Form einer Pilstulpe nachempfun-
den sei und der 2005 habe abgeris-
sen werden miissen. Zum anderen
erinnere das futuristische Berliner
Pop-Art-Gebaude in Steglitz von
1976 — der ,Bierpinsel” — bis heu-
te an die ikonische Glasform, auch
wenn es eigentlich einen Baum dar-
stellen sollte.

So schloB sich der Kreis. Wenn
man beim bohmischen Pilsen und
einem bayerischen Braumeister an-
fangt, fuhren die Wege der Bierkul-
tur am Ende eben sogar bis nach
Hamburg und Berlin. Und so lud
der Referent am Ende des Abends
die begeisterten Zuhorer schliefilich
an das Buffet im Otto-von-Habs-
burg-Foyer ein, passenderweise zu
einem ,gemeinsamen Glas Was-
ser in fortgeschrittener Entwick-
lung", wie Samerski sagte.
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