Im 16. Jahrhundert waren
Hamburg, Liibeck und Ein-
beck die bekanntesten Bier-
stidte  im  norddeutschen
Raum. Hannover spielte bei
der Biererzeugung noch keine
groBe Rolle. Das énderte sich
mit Cord Broyhan. Im damali-
gen Dorf (und heutigem Stadt-
teil) Stocken geboren, verlief
er als junger Mann die Stadt
Hannover und ging nach Ham-
burg, um als Knecht bei einem
Brauer zu arbeiten. Die Bier-
brauerei war damals ein florie-
rendes Gewerbe, das zum

Cord Broyhans hell Gebrautes
macht Hannover zur Bierstadt

Reichtum der Stidte beitrug.
Bier hatte den Vorteil, dass es
neben Wein das einzige lager-
fahige Getrank war und darii-
ber hinaus durch seine vielen
Nihrstoffe wichtig war fiir die
Grundversorgung der stadti-
schen Bevolkerung. Nicht um-
sonst wurde es auch als ,,Fliis-
sig Brot® bezeichnet. Als Cord
Broyhan im Jahr 1524 Ham-
burg verlieB und nach Hanno-
ver zurlickkehrte, nutzte er
sein erworbenes Wissen iiber
das Bierbrauen fiir die Herstel-
lung eines eigenen Bieres.

Dieses Broyhan-Bier
war durch eine abgeédn-
derte Rezeptur heller als

die bis dahin angebotenen
Biere und schmeckte wesent-
lich besser. Da es damals kein
Patentrecht gab, iibernahmen
viele hannoversche Braube-
rechtigte die  Bierrezeptur
Cord Broyhans und stellten ihr
eigenes helles Bier her. Inner-
halb kiirzester Zeit verdringte
es die traditionellen Braunbie-
re vom Markt und bescherte
damit der neuen Bierstadt
Hannover schnellen Reichtum,

da der Gerstensaft
auch in andere Stiadte

exportiert wurde. Im Jahr
1546 ehrte die Stadt ihren
Sohn und sein Bier auf beson-
dere Art: Die neuen kupfernen
Brauzeichen trugen neben Jah-
reszahl und dem stidtischen
Hahn mit Kleeblatt auch das
Initial B.H.T., die Abkiirzung
fur ,Broyhan-Teiken“ (Bro-
yhan-Zeichen / Abbildung).
Noch heute ist es auf jeder
Bierflasche der Gilde-Brauerei
zu sehen — als Zeichen fir
hannoversche Braukunst.  tb

Brauerei Brande & Meyer:

1852 beginnt in Linden die Ara des
modernen untergarigen Lagerbiers

as Etikett auf der
Bierflasche ver-
rét den urspriing-
lichen  Herstel-
lungsort. ,,Linde-
ner Spezial“ ist eines der be-
kanntesten Biere Hannovers.
Bis 1997 wurde es in Linden
gebraut, dann verlegte der Gilde
Konzern die Produktion zum
Stammhaus Hildesheimer
Strae. Von dort werden heute
Tag fur Tag viele LKW-Ladun-
gen des hellen Flaschenbiers
ausgeliefert — dem Nachfolger
des ersten untergérig hergestell-
ten Biers in Linden, das die
Brauerei Brande & Meyer ab
1852 herausbrachte.
Mitte des 19. Jahrhunderts
wechselten in Norddeutschland
viele Brauereien vom ,.engli-
schen® obergdrigen Braunbier
auf das untergirige Lagerbier.
Der Unterschied beim Brauver-
fahren: Beim obergérigen Brau-
en stieg die Hefe nach der
Girung nach oben, wihrend
sich beim untergirigen Bier die
Hefe am Boden des Bottichs
absetzte. Untergiriges Bier war
haltbarer. Und es war ge-
schmacklich in Mode gekom-
men. An diesem Trend wollte
auch August Brande teilneh-
men. 1852 griindete der Arzt
zusammen mit seinem Schwa-
ger, dem Kaufmann Eduard
Meyer, eine ,,groBartige Braue-
rei von Bayrisch Bier* (unter-
gariges Lagerbier) mit einer
Produktionskapazitit von 10
000 hl an der Blumenauer
Strafle. Die ersten Jahre verlie-
fen kritisch, die aufgebaute Ka-
pazitit der Brauerei war nicht
ausgelastet. Denn der Markt im
5000-Seelen Ort Linden war zu
klein — und in die Altstadt von
Hannover durfte wegen der
Brau- und Bannrechte der Brau-
ergilde nicht geliefert werden.
Nachdem PreuBlen 1866 das
Konigreich Hannover einver-
leibt hatte, wurden durch Ein-
fuhrung der Gewerbefreiheit
1868 auch die alten Zunftprivi-
legien der Gilde abgeschafft.
Jetzt konnte die Lindener
Brauerei Meyer & Brande end-
lich auch Hannover beliefern —
das Geschift florierte.
Aber es gab noch ein weiteres
Problem, das gelost werden

Historisches Werbeplakat der Lindener Actien-Brauerei (Foto oben).
Der Abriss der ehemaligen Brauerreigebaude an der Stephanusstrafe.

musste.
Lagerung von untergirigem
Bier verlangte wesentlich tiefe-
re Temperaturen als obergiriges
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Sammlung Wessel

Bier. Da es noch keine Kiihlan-
lagen gab, griff man auf Natur-
eis zuriick: Das im Winter auf
Seen und Teichen gefrorene Eis

wurde herausgeschlagen und in
Felsenkeller gebracht. Dort, tief
unter der Erde, war es kiihl ge-
nug, das Eis iiber Monate hin-
weg zu lagern. Im Sommer war
die Kiithlung eines der groften
Probleme fir die Brauer.
Wihrend das Winterbier durch-
weg ausgezeichnet war, traten
beim Sommerbier oft Probleme
auf: groBe Posten Bier wurden
sauer. Meist verarbeitete man
sie zu Branntwein. Die Brauerei
Brande & Meyer lie drei Fel-
senkeller am FuBe des Lindener
Berges anlegen, die noch heute
existieren. Darin lagerte die
Brauerei das im Winter geholte
Eis von den Maschwiesen. Als
erste Brauerei im hannover-
schen Raum kaufte sie 1864 an-
lasslich der Weltausstellung in
Paris  eine  Eis-Kiihlanlage.
Doch sieben Jahre spiter, 1871,
erfand der deutsche Ingenieur
Carl Linde etwas viel besseres:
eine Kiltemaschine, die (wie
unsere heutigen Kiihlschrinke)
mit Ammoniak und Kompressi-
on arbeitete. Seine Kiltema-
schinen machten es nun mog-
lich, tiberall und zu jeder Jah-
reszeit untergirig zu brauen.

In der heutigen Biersorte Linde-
ner Spezial ist immer noch ein
Stiick der alten Brautradition
von Brande & Meyer erhalten
geblieben. Denn die Geschichte
des Bieres ldsst sich nachvoll-
ziehen: Brande & Meyer wurde
1871 in eine AG umgewandelt
und firmierte dann als ,,Linde-
ner  Aktien-Brauerei  vorm.
Brande & Meyer”. 1921 wurde
der Firmenname in Lindener
Aktien Brauerei (LAB) geén-
dert. Die Braugilde erwarb
1926 die Mehrheit am Grund-
kapital und fusionierte 1968
schlieBlich mit der LAB. Vieles
hat sich seit 1852 bei der Bier-
produktion verdndert, um den
Qualititsstandard des Bieres zu
erhohen. Heute sorgen compu-
tergesteuerte Prozesse und ge-
schlossene luftdichte Systeme
fiir gleich bleibend hohe Qua-
litit. Was sich in den letzten
Jahrhunderten aber nicht geén-
dert hat, sind die Zutaten zur
Herstellung von Bier. Nach wie
vor besteht es ausschlieflich
aus den Naturstoffen Wasser,
Malz, Hopfen und Hefe. th



