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GRUTBIER IM MUSEUMSDORF DUPPEL

— GESCHICHTE UND MUSEUMSPADAGOGISCHE
VERMITTLUNG DES BRAUENS
MITTELALTERLICHEN GRUTBIERS

Eva Gétting

Abstract

Gruit beer was popular in Europe until the 14th century AD and brewed with
herbs such as bog myrtel and wild rosemary. In the article an introduction to the
term gruit and its economic significance in the Middle Ages is given. The various
herbs and their use within the brewing process are presented and experiences
from brewing gruit beer at the Museum Village Dtippel are taken into account.
Archaeological evidence from the settlement, Diepensee in Brandenburg, where
a medieval brewery was uncovered and other evidence in the area of Berlin-
Brandenburg is discussed regarding the possible use of gruit. Since 2017 gruit
beer is brewed as part of the live interpretation at the Open Air Museum Diippel.
The aim is to give the visitors the experience of perceiving the herbs and brewing
process with their senses and gain not only a theoretical knowledge of the
history and technique of brewing but leave them with a lasting memory of

the smells and tastes of the herbs and malt used in a long forgotten brewing
process.
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Das Grutbier ist seit seiner Verdringung durch das Hopfenbier in heutiger
Zeit nahezu in Vergessenheit geraten. Vom Friih- bis zum Hochmittelalter war
Grutbier in Nordwesteuropa jedoch das verbreitetste Bier. Erst im 14. Jh. wurde
es zunehmend von Hopfenbier verdrangt und war ab 1800 weitestgehend ver-
schwunden. Als Synonyme fiir Grut wurden im deutschsprachigen und nieder-
landischen Raum Gruit, Gruyt sowie in lateinischer Sprache materia cervisae,
maceria und mageria verwendet (Unger 2003, 31). Im skandinavischen Raum
wurden die Begriffe Pors und im westfdlischen Raum Porsche genutzt. Worum
es sich bei Grut tatsachlich handelt ist umstritten. Ein Hinweis auf die Garqua-
litaten von Grut liefert das Synonym fermentum. Damit kann ein fermentiertes
Krautergemisch gemeint sein, in dem aktive Hefe enthalten war. Dies lassen
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Abb. 1: Gagelstrauch
(Myrica gale) - Die Bldtter,
aber vor allem die Bliiten-
stdnde des Gagelstrauchs,
eignen sich besonders gut
zum Brauen.

Bog-myrtle (Myrica gale)
—The leaves and especially
inflorescens of the plant
are suitable for brewing.

historische Quellen vermuten, die Grut mit Getreide, ins-
besondere Haferkleie, in Verbindung bringen. Diese konnte
endemische Hefekulturen beherbergen und so den Gar-
prozess fordern. Dabei wurden vermutlich Krauter mit
fermentierten Spelzen zu einem Brei vermengt und dann
getrocknet (Pause 2013, 35). Diese Arbeitsschritte wurden
im Gruthaus ausgefiihrt. (Unger 2003, 31). Der Begriff Grut
leitet sich moglicherweise vom Begriff Spelzspreu her, der
mit den Wortern ,Gries” und ,Griitze” verwandt ist (Pause
2013, 34). Wahrend Grut zunachst vor allem der Eigenschaft
zugesprochen wurde den Garungsprozess in Gang zu brin-
gen, scheint damit spater eher eine Krautermischung
gemeint zu sein. In diesem Fall wurden die getrockneten
Krauter beim Brauvorgang hinzugesetzt, um das Bier zu
wiirzen (Unger 2003, 31). Im Gegensatz zur heutigen Brau-
art wurden die Wiirzkrauter dann bereits vor dem Ein-
maischen unter das Malz gemischt, wahrend heute das
gekochte Malz (Treber) nach dem Maischen vom fliissigen
Teil (Wiirze) getrennt wird, um den Hopfen dann in der
- il Wiirze zu kochen. Es kann sich bei dem Begriff Grut also
um einen vergarten Getreidebrei mit Krautern, eine Malz-
Krautermischung oder eine reine Krautermischung han-
deln. Die Vielfaltigkeit in der Definition von Grut legt nahe, dass es nicht nur eine
Wahrheit gibt, sondern die Bedeutung von Grut iiber die Jahrhunderte einen
Wandel erfuhr. Folglich wurden wahrscheinlich parallel dazu verschiedene Brau-
techniken angewendet. Wahrend es sinnvoll sein mag, eine Krautermischung
schon beim Einmaischen hinzuzufiigen, ware es unvorteilhaft vorfermentierten
Brei mit Krautern einzumaischen, da die Hefen zum gréf3ten Teil beim Kochen
absterben wiirden. Die Verwendung von Krautern als Bestandteil der Grut ist un-
bestritten. Sie gaben dem Getrank eine herbe und aromatische Note, machten es
haltbarer (Schulte 1908, 121, 123-125; Deckers 1971, 181-84) und wirkten mitunter
sogar halluzinogen.

GRUTBIERPFLANZEN — GAGEL, SUMPFPORST UND BILSENKRAUT

Gagelstrauch (Myrica gale) und Sumpfporst (Ledum palustre / Rhododendron
tomentosum) werden am haufigsten als Grutbierpflanzen erwdhnt. Auf den
Sumpfporst geht wohl auch das bereits erwdahnte Synonym Pors oder Porsch
zurlick. Brauversuche im Museumsdorf Diippel haben gezeigt, dass insbeson-
dere die dhrigen Blitenstande des Gagelstrauchs ein intensives harziges Aroma
besitzen und sich daher besonders gut zum Brauen eigenen. Die Blatter, die in
modernen Gagelbierrezepten haufig empfohlen werden, sind ebenfalls verwend-
bar, aber weniger aromatisch. Diese Feststellung wird unterstiitzt von Konrad
von Megenberg, der im 14. Jh. in ,,Das Buch der Natur“ Gagel folgendermaRen
beschreibt: Myrica is named the myrtle tree... the tree is more like a shrub than a
tree, when it is small and it likes to grow on wet ground and it has a flower with a
wonderful taste, and man likes to lay this flower in beer, which one makes of water
and of rye or barley. (Doorman 1955, 28 —29)



|37

Abb. 2: Ménch beim

Riihren der Maische.
Hausbuch der Mendel-
schen Zwélfbriider-
stiftung, um 1425.
Grafik: Hausbuch der
Mendelschen Zwélf-
briiderstiftung, 1425 AD

Monk steering the mash.

Sowohl der Sumpfporst als auch der Gagel bilden im Grut-
bier durch ihre harzige Bitterkeit eine Basisnote, die dem
| Bier recht lange erhalten bleibt. Die lanzettahnlichen

schmalen Blatter des Sumpfporst duften stark atherisch
' und kénnen zum Brauen verwendet werden. Die Pflanze
ist allerdings leicht giftig und enthilt therische Ole, deren
Hauptbestandteile Palustros und Ledol sind. Die Pflanze
enthalt auBerdem Gerbstoffe, Bitterstoffe und Spuren von
Alkaloiden. Als Vergiftungserscheinungen sind unter ande-
rem Durchfall, Erbrechen, Nieren- und Harnwegsschiaden
und SchweiBausbriiche zu nennen. In der passenden Dosis
ruft Sumpfporst einen Rauschzustand hervor. Sumpfporst
wird auch als wilder Rosmarin bezeichnet. Rembertus
Dodonaeus vermerkte dazu 1554 in seinem Werk Cruydt
Boeck dazu: In Pomeren, as one says, this rosemary is
cooked in the beer; from which it receives a lovely taste, and
preserves it well. It also is put dry between clothes in chests
and wardrobes, to protect and preserve from moths and
fleas, and other such pests. (Dodonaeus 1644, 437-38)

Auch Lorbeer und Bergkiimmel (Laserpitium siler) tauchen in den Quellen haufig
auf. Seltener erwahnt werden Anis, Wacholder, Echter Kimmel, Madesii8, Minze,
Salbei, Eschenlaub, Eichenlaub, Schafgarbe, Heidekraut, Beifuf3, Thymian,
Koriander und Nadelholzharz. Die Verwendung psychedelisch wirkender Krauter
wie Fliegenpilz, Bilsenkraut, Stechapfel und Tollkirsche ist ebenfalls bezeugt.

Die Verbreitung des Grutbiers deckt sich groBtenteils mit der Verbreitung der
Grutbierpflanzen, die ein atlantisches Klima und feuchte, sumpfige oder moorige
Standorte bevorzugen. So war Grutbier in Nordfrankreich, den Niederlanden,
im Niederrheinischen, Westfilischen sowie in Skandinavien, Norddeutschland
und im nordlichen Polen bis nach Gdansk verbreitet (Schulte 1908, 120; Unger
2003, 30). Der heute sehr viel bekanntere Bierzusatz Hopfen wurde ebenfalls als
Bierwiirzpflanze verwendet. Hopfen konnte ebenfalls als Grutpflanze verwendet
werden, allerdings war er nur eine Wiirzpflanze unter vielen. Hopfenbier wird im
13. Jahrhundert popularer und verdrangt die Grut als Bierwiirze im 14. Jahrhun-
dert zunehmend. Der Hopfen machte das Bier haltbarer als Grut. Auch war Grut-
bier durch seine verschiedenen Zutaten unberechenbarer. Es konnte leichter zu
Vergiftungserscheinungen kommen.

DAS GRUITRECHT

Gruit als Bierzutat wird im Jahr 974 erstmals erwahnt, als Otto II. per Erlass das
gruitrecht, also das Recht Gruit zu handeln, an die Kirche von Liittich libertrug
(Schulte 1908, 132). Das Monopol der deutschen Regenten auf gruit fuBte auf
dem Recht unkultiviertes Land fir sich zu beanspruchen. Auf diesem Brach- und
Sumpfland gediehen Gagelstrauch und Sumpfporst aufs Beste (Unger 2003,
32; TeBrake 1985, 126-28). Auch die Verleihung des Gruitrechts von Otto IIl. an
den Bischof von Utrecht 999 untermauert, dass es sich dabei um ein Recht der
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Reichsgewalt handelte. Stadte wie Dortmund und Dinant konnten ebenfalls
das Gruitrecht erwerben (Deckers 1971, 188-89), ebenso wie die Stadt Roden-
burg, der das jus grutae 1226 durch den Grafen von Flandern verliehen wurde
(Doorman 1955, 7). Das Gruitrecht war eine lukrative Einnahmequelle und
wurde von denjenigen, die es hielten, soweit es ging in ihrem EinfluBbereich
durchgesetzt. Alle Brauereien, Kloster und Privathaushalte mussten dort, wo
Gruitrecht ausgelibt wurde, die versteuerte Grut erwerben, um brauen zu
kénnen (Deckers 1971, 189—91; Doorman 1955, 8—10; Schulte 1908, 132, 135). Um
die Krautermischung aufzubereiten und verteilen zu konnen, wurden Grut-
hauser eingerichtet. Damit einher ging eine gewisse Standardisierung und
Kontrolle, die die Bierqualitat verbesserte. Im 11. und friihen 12. Jh. ging die
Kontrolle iiber das Gruitrecht immer auf Personen des geistlichen und weltlichen
Standes liber (Unger 2003, 33).

GRUTBIER IN BERLIN-BRANDENBURG

Im mittelalterlichen Diippel wurde wahrscheinlich nicht in groBerem Stil gebraut.
Zumindest lieferten die archdologischen Ausgrabungen in Diippel darauf keine
Hinweise. Brau6fen, Kochsteine, BraugefaRe und archdobotanische Analysen feh-
len im archaologischen Befund. Dies kann auf die kurze Besiedlungszeit von ca.
170-1220zuriickzufiihren sein oder darauf,dass sich die Gegenstande nicht erhal-
tenhaben.Im benachbarten Diepensee (Berlin-Schonefeld) hingegen belegen, nur
wenige Jahrzehnte nach der Auflassung von Diippel, archdologische Unter-
suchungen und Pollenanalysen den Anbau von Hopfen und die Nutzung einer
Brauerei mit Gasthaus. Dies wurde mindestens in der zweiten Halfte des 13.
und im 14. Jh. betrieben. Ebenso wurden Riickstdnde in einem Grubenkomplex
entdeckt, die von den Ausgrabern als Malz interpretiert werden (Wittkopp 2013,
137-139; Wittkopp et al. 2016, 35-36). Wittkopp merkt dazu an: ,Kartiert man
neben der Spelzgerste weitere Pflanzenreste, die neben der Gerste als Bierzu-
taten in Frage kommen (etwa Bilsenkraut), zeigt sich ebenfalls ein Schwerpunkt
um den Gerstenmalzfund.” (Wittkopp 2013, 137). Ob der Grubenkomplex dafiir
genutzt wurde, um die Gerste keimen zu lassen, es sich also um Griinmalz ge-
handelt hat, oder zum Lagern des fertigen Malzes, bleibt fraglich. Handelt es
sich bei den kartierten Pflanzenresten tatsachlich um Grut, wiirde dies eher fiir
die Lagerung von gedarrtem Malz sprechen, das bereits mit der Grut vermengt
wurde. Die kleinen Graben mit Pfosten oder Pfostenreihen wurden als Hopfen-
garten interpretiert. Es ist also denkbar, dass entweder Hopfen und Grutbier
gebraut wurden oder Hopfen zur Grut hinzugesetzt wurde. Wittkopp bemerkte,
dass der Kriiger, der haufig das Braurecht innehatte, an einem anderen Ort an-
gesiedelt war. Auffallig ist auch, dass Brauerei, Gasthaus und Getreiderspeicher
nahe beieinander liegen, wahrend der Backer am anderen Ende der Siedlung
zu finden ist. Zumindest in klosterlichen Brauereien war es nicht uniiblich, dass
Backerei und Brauerei in unmittelbarer Nahe lagen, was fiir die Vergarung durch
Hefe vorteilhaft war (Unger 2003, 29).
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Abb. 3: Grutkrduter. Im
Museumsgarten von
Diippel werden Gagel-
strauch, Sumpfporst,
Maddesiif8 und andere
Kréuter angebaut.
Foto: Julia Heeb

Gruit herbs. In the garden
of the Museum Village
Diippel bog-myrtle,
wild rosemary and
meadowsweet are
under cultivation.

Neben Diepensee ist im heutigen Raum Berlin-Brandenburg an zwei weiteren
Orten Malz gefunden worden, namentlich in Berlin-ColIn (Stika 2011, 42), datie-
rend in das 14. Jh. und Brandenburg an der Havel (ein unpublizierter Fund, s.
dazu Wittkopp 2013, 138). Das Gebaude in Berlin-CélIn, das einem Brand zum
Opfer fiel, wird als Lagerhaus, Werkstatt oder Handwerkerhaus interpretiert.
Das Malz befand sich auf dem HolzfuRBboden des 66 m* groBen Hauses und
bildete eine Schicht von ca. 6 cm. Bei den archdobotanischen Analysen wurden
Gerste, Roggen und Hafer erfasst. Hinzu kommen 20 verschiedenen Graser, bei
denen es sich nicht um Grutpflanzen handelt. Diese waren im Arbeitsschritt des
Malzens wohl aber auch nicht zu erwarten. Sehr wahrscheinlich sind die Graser
versehentlich dazwischen geraten. Insgesamt sind die archdologischen Befunde
zu Grutbierim Raum Berlin-Brandenburg sehr sparlich,gemessen an den wenigen
Belegen fiir Brauereiwesen im Allgemeinen allerdings nicht ungewdéhnlich.

VERMITTLUNG DES MITTELALTERLICHEN BRAUWESENS
IM MUSEUMSDORF DUPPEL

Das Brauen von Grutbier bei Veran-
staltungen und Workshops wird im
Museumsdorf Diippel seit 2017 zur Ver-
mittlung dieses vergessenen kulturel-
len europdischen Erbes betrieben. Die
haptische Erfahrung und das Erleben
von Geriichen und Geschmackern sind
ein wichtiger Aspekt des museums-
padagogischen Vermittlungsansatzes
im Museumsdorf Diippel und dienen
dazu den mittelalterlichen Alltag zum
Leben zu erwecken (Goertner, Reubel
2018, 20). Die Darstellungen mittel-
alterlichen Brauens von Grutbier zielen
darauf ab, den Besucherinnen und
Besuchern die Zutaten des Nahrungs-
mittels besonders durch ihre Sinne
naher zu bringen. Um die Vielfalt der
Grutbierpflanzen erlebbar zu machen,
wurden Gagelstrauch und Sumpfporst
sowie Madesif im Museumsgarten
angepflanzt. Sowohl Gagel als auch
Sumpfporst stehen auf der Roten Liste der gefihrdeten Pflanzenarten und
sind durch die Trockenlegung von Mooren und Feuchtwiesen stark bedroht. Die
Bewahrung dieser Pflanzen ermoglicht es dem Publikum nicht nur den Duft der
Pflanzen selbst zu erleben, sondern spiegelt auch das Profil des Freilichtmuseums
wider, das sich fiir Okologie und Nachhaltigkeit einsetzt. Ein Zugang Uber den
Geschmack wird beim Probieren von Malz in verschiedenen Darr- und Rost-
graden geschaffen. Schnell wird so klar, wie das Malzen Farbe, Geschmack und
Alkoholgehalt der verschiedenen Bierstile beeinflusst.
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Abb. 4: Darstellerin carolin Da im archdologischen Befund keine Brauerei in Diippel nachgewiesen wurde,

Dittrich braut mithilfe
von Braukessel, Maisch-
bottich und Maischholz
im Museumsdorf Diippel
Gruitbier.

Foto: Julia Heeb

Gruit beer is brewed with
brew pan and wooden
mash tun at Museum
Diippel

hat sich die Autorin dafiir entschieden, das Brauen in relativ kleinem MaRstab
darzustellen, wie es in einem bauerlichen Haushalt hatte betrieben werden
kénnen. Uber das Brauen in Privathaushalten ist deutlich weniger bekannt als
etwa Uiber klosterlichen oder wirtschaftlichen Braubetrieb, wo beispielsweise
Wirtschaftsbiicher mit Ein- und Ausgdngen von Zutaten und produzierten Men-
gen niedergeschrieben wurden und feste Brauinstallationen im archaologischen
Befund zurlickbleiben. Dies bringt fiir die Darstellung einige Herausforderungen
mit sich. Dementsprechend versuchten wir, uns der Darstellung und Vermittlung
des Grutbierbrauens vorsichtig anzundhern. In Diippel wird liber den offenen
Feuerstellen gebraut, die im archaologischen Befund erfasst wurden. Als Brau-
pfanne wird ein Kessel von ca. 13 |. genutzt, wahren ein DaubengefaR (130 |.) als
Maischbottich dient. Die Nutzung von DaubengefafRen in Diippel ist belegt, wenn
auch nicht in einem so groRen MaRstab. Da die Herstellung untergéarigen Bieres
nur dort moglich war, wo Kiihiméglichkeiten vorhanden waren, wird das im
Mittelalter hauptsachlich gebraute obergarige Bier hergestellt. Die Darsteller-
innen brauen im Dekoktionsverfahren, das im Mittelalter vornehmlich genutzt
wurde. Als alternative Braumethode stand den Darstellerinnen das Kochen
mit Kochsteinen zur Verfligung. Dadurch ist es moglich die Maische im groRRen
Maischbottich im Infusionsverfahren ohne Zuhilfenahme der Kochpfanne zu er-
hitzen. Dieses Verfahren ist seit dem Neolithikum bekannt und wird in wenigen
Brauereien bis heute betrieben.

Sowohl die verschiedenen Brauverfahren, die vor Ort miterlebt werden kdnnen,
als auch das Erfahrbarmachen der verschiedenen Zutaten mit den Sinnen ermég-
lichen den Museumsgasten einen direkten Zugang zu einer nahezu in Vergessen-
heit geratenen Brauart.
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