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,Onse Be'er ass gutt”

Luxemburg ohne Bier? Kaum vorstellbar. Kein Wunder, dass sich im
Nationalen Braukunstmuseum in Wiltz alles um die jahrhundertealte
Tradition dreht. Ein Besuch.

Die Gambrinus-Figur, die Emaille-
Werbeschilder, die verzierten Theken
und Zapfanlagen, die alten Flaschen
und Glaser: das ,Café Jhang Primus“ ist
keine gewohnliche Gaststitte, sondern
ein Teil des Nationalen Braukunstmu-
seums in Wiltz. Auf zwei Stockwerken
steht dort Bier — vor allen Dingen jenes
aus Luxemburg — im Mittelpunkt.

Seit nun fast 20 Jahren konnen Besu-
cher die zahlreichen — genaue Zahlen
gibt es nicht, dafar sind es zu viele —
Exponate aus Luxemburg bewundern.
Jean Weber, Mitglied beim ,Syndicat
d’initiative et du tourisme Wiltz*, kennt
die Ausstellung bis ins kleinste Detail —
fahrt er doch regelmaflig Fuhrungen in

den ehemaligen Pferdestallungen des
Chateau de Wiltz durch. Zu sehen sind
dort nicht nur ,Dachboden- und Keller-
funde, die kurz vor der Abschiebung zur
Mulldeponie standen®, so der Reisegrup-
penleiter. ,Keramikkruge, alte Flaschen,
Glaser und Bierdeckel aus Gaststatten
und Werbeschilder von ehemaligen
Luxemburger Brauereien, Mousel etwa,
Gruber und Henri Funck — sie sind nur
ein Teil des Inventars®, wie Jean Weber
erklart. Zu bestaunen sind auch und vor
allem Antiquitaten. Zum Beispiel die auf-
wendig verzierten Keramik-Schanksau-
len von Villeroy & Boch, ,19. Jahrhun-
dert, echter franzosischer Jugendstil,
wie Jean Weber stolz erklart. Und die —
immer noch funktionsttuchtigen — Tresen

aus friher sehr beliebten Luxemburger
Kneipen, wie dem ,De wolle Man®.

Die nachgebaute Schianke, die an
Kneipen zu ,Opas Zeiten erinnern
soll, ist aber nur der Anfang der Tour,
die in der Regel eine Stunde dauert. In
den weiteren Raumen ist die 6.000 Jahre
alte Geschichte des Bieres Thema. Malz,
Hopfen und Hefe, die Grundzutaten
von Bier, kommen dabei nicht zu kurz.
Wie Hefe und Malz die Farbe und den
Geschmack des Gerstensaftes beeinflus-
sen konnen, warum die Qualitit des
Wassers wichtig ist, wie Fasser fachge-
recht angezapft werden, und inwiefern
Hopfen zu medizinischen Zwecken und
in der Kiiche verwendet werden kann
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— Jean Weber kennt die Antworten auf
all diese Fragen und kommt aus dem
Erzahlen gar nicht mehr heraus.

Eine Figur taucht derweil nicht nur
in seinen Anekdoten, sondern auch im
Museum immer wieder auf: Gambrinus,
der Bierkonig. Von dem niemand sicher
weils, woher der Name stammt — ,und
damit Anlass zu den unterschiedlichs-
ten Spekulationen gibt, wie Jean Weber
erklart. Wihrend die einen davon tiber-
zeugt sind, dass es sich bei Gambrinus
um Johann von Brabant handele, stiitz-
ten sich andere auf die Theorie, dass

,Ganea birrinus®, also ,eine Person,
die Bier ausschenkt®, die Herkunft des
Namens erklare. Doch egal, welcher
Meinung man ist: Gambrinus prostet
allen gleichermafSen zu — mit einem
Bierkrug in der Hand. In den unter-
schiedlichsten Formen. Mal auf einer
Lithografie aus dem Jahre 1870, mal als
bewegliche Holzfigur, die — per Zufall
entdeckt — an einem flamischen Karus-
sell befestigt war, mal — neben Ehefrau
Gambrina — als Comic-Figur.

Claude Lorang kennt die kleine dick-
liche Figur mit Bart namens Gambrinus

ebenfalls. Lorang ist namlich Vorsitzen-
der der Gambrinus-Bruderschaft, die
1986 gegrindet wurde — und deren Mit-
glieder einen GrofSteil der Ausstellungs-
stucke gespendet haben. 20 Jahre lang,
also bis 1999, habe die Vereinigung, so
der Prasident, fur die Installation des
Museums gekampft.

Die Idee eines Biermuseums kam
Claude Lorang ubrigens als Student
in Straburg, wie er erzihlt: ,Uberall
wurde nur tuber Wein geredet, Museen
hier, Verkostungen da. Bier war fur viele
nur ein fades Gesoff*.

Und so befand er, die ,Genusskultur
des Bieres“ zu fordern — wie es nun auch
in der Satzung der Vereinigung heifSt. Die
aktuellsten Trends rund um das ,grune
Gold* entgehen den Mitgliedern nicht so
schnell. Der Gerstensaft, frither als Bau-
ern- und Arbeitergetrank herabgesetzt,
hat in Luxemburg stark an Beliebtheit
gewonnen. Der Grund: ,Craftbrew-
ing*. Als der Trend des Selberbrauens
hierzulande aufkam, tberraschte das
die Mitglieder der Bruderschaft nicht.
,Das gab es bereits in den 90er Jahren
in den US.A. Uns war klar, dass es,
wie andere Modeerscheinungen auch,

irgendwann hier ankommen wird®, wie
Claude Lorang erklart. Kleine Luxem-
burger Gasthausbrauereien wie ,Béier-
haascht®, Clausel®, ,Okult“, ,Heisch-
ter* und ,Ourdaller etwa, so Claude
Lorang, entstammen ebenfalls dieser
Bewegung. Aber auch immer mehr Pri-
vatpersonen, darunter fiunf Gambrinus-
Briider, brauen ihr Bier selbst. Das Ziel:
Kleine Produktionen, hochstmagliche
Qualitat. Kurz: Industriell hergestell-
tes, immer gleich schmeckendes Bier ist
out — Selbstgebrautes, mit dem beson-
deren Etwas an Geschmack, ist in. Dass
der Luxemburger 75 Liter Bier pro Jahr
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Bier war fur
viele nur ein
fades Gesoff.

Claude Lorang

trinkt, der Konsum also seit 2011 um
zehn Liter pro Person gesunken ist, wie
eine von ,Brewers of Europe* veroffent-
lichte Studie zeigt, sei Nebensache. ,Es
zahlt nicht die Quantitat, sondern die
Qualitat®, halt Claude Lorang fest.

Nun. Von Bier reden ist die eine
Sache, Bier herstellen eine ganz andere.
Aus diesem Grund steht, ein Stockwerk
tiefer, das ,Herzstiick® des Museums:
eine Mikrobrauerei. Sie wird betrieben
von ,Brasserie Simon, eine der letzten
Luxemburger Brauereien in Familien-
hand, sowie dem Fremdenverkehrsamt
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Wiltz. Vom Schroten tber das Brauen
bis zur Lagerung: In der ,Lehr-und Ver-
suchsbrauerei“ wird Besuchern seit der
Errichtung der Anlage im Jahr 2001,
das Brauen erklart — und umgesetzt.
Weil Geschmacker bekanntlich ver-
schieden sind, ist der Einfallsreichtum
der Seminarteilnehmer gefragt. Wie bei
einem Wein sind allerlei verschiedene
Geschmacksnuancen moglich, Noten
von Kaffee oder Kakao etwa. Braumeis-
ter Fabien Claude gibt natirlich Tipps,
damit das eigens hergestellte Bier, das
personlich etikettiert werden kann,
auch gelingt.

Befolgen muss man sie aber nicht.
~Hier sind schon eine Menge verruck-
ter Sachen gebraut worden®, erzahlt
Jean Weber lachend. Da waren zum
Beispiel LSAP-Politiker, die unbedingt

rotes Bier haben wollten. Dank des
passendes Malzes klappte das auch.
Bei einem Seminarbesuch von DP-Bur-
germeistern kam die Idee auf, blaues
Bier zu brauen — was, so Jean Weber,
sschon etwas schwieriger war®. Mit
dem Hinzufagen von ,Methylenblau*
erhielt das Getrank aber schliefSlich die
gewunschte Farbe. ,Aber nur fast, wie
Weber lachend erzahlt. Und dann ist
da noch die Anekdote vom Kartoffel-
bier, das fur das Heischter Kartoffelfest
gebraut wurde — und das Resultat, nicht
nur optisch, einen Hauch von Spulwas-
ser innehatte. Der damalige Braumeister
Johny Bredimus hatte dazu eine klare
Meinung: Eine solche Plorre — weit ent-
fernt von einem guten Bier — durfe nie
wieder gebraut werden. Wohlwissend,
dass es keine Absatzprobleme mit dem
Getrank gab.

Musée National d’Art Brassicole

Das Nationale Braukunstmuseum befindet sich im Chateau de Wiltz (35, rue du Chateau,
L-9516 Wiltz) und ist gedffnet: Vom 1. September bis zum 30. Juni, montags bis samstags von
9 bis 12 Uhr & von 14 bis 17 Uhr, vom 1. Juli bis 31. August, montags bis sonntags: 9 bis 18 Uhr.

Weitere Informationen unter www.beiermusee.lu oder Tel: 95 74 44.
Wer Interesse an der Gambrinus-Bruderschaft hegt,
kann hier vorbeischauen: www.gambrinus.lu

E Béier ass
gutt, wann e gutt
schmaacht.

Jean Weber

Was aber nun ein gutes Bier ist, daran
scheiden sich wohl auch nach dem Besuch
des Museums, das laut der letzten Zahlen
4.000 Mal besucht wurde, weiterhin die
Geister. Mogen die einen es doch eher
hell und fruchtig, andere lieber dunkel
und herb. Vielleicht halt man es ja einfach
mit den Worten Jean Webers:  E Béier ass
gutt, wann e gutt schmaacht*.
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