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Simon Brixius - Tabea Schubert

Altbier
Trink’ dich schon!

Droste Verlag
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Fiichschen

Nach dem Motto , Frisch. Frech.
Frohlich. Fiichschen” zieht die
Brauerei auf der Ratinger Stra3e
vor allem junge Leute an. Beson-
ders mittwochabends und am Wo-
chenende, wenn im Sommer die
StraBBe vom Studentenvolk und
anderen Junggebliebenen bevél-
kert ist, ist hier der Fuchs los.

Nachweislich wird dort seit 1848
das herb-frische Alt im Zeichen
des Fuchses gebraut, der die
Hausfassade anstelle einer Haus-
nummer zierte. 1908 kaufte
Theodor Kénig zusammen mit
seiner Frau Louise das Brauhaus
und machte das Wahrzeichen zum
Namensgeber: Die ,Brauerei im
Flichschen” war geboren.

Doch sechs Jahre spéater brach
der Erste Weltkrieg aus. Die Wie-
dereréffnung 1930 erlebte Theo-
dor K&nig nicht mehr und das
Traditionshaus wurde eine Zeit
lang von der Erbengemeinschaft
Gebriider Kénig weitergefiihrt.

Schon sechs Jahre spater wurde
Deutschland erneut von Kriegs-

vorbereitungen erfasst und von
der Bombardierung Diisseldorfs
blieb auch das Fiichschen nicht
verschont.

1950 nahm Peter ,Pitter” Kénig
zusammen mit seiner Ehefrau
Johanna die Gastronomie wieder
auf und machte das Flichschen
zum Treffpunkt Prominenter aus
Kultur und Wirtschaft: Gustaf
Griindgens nahm hier sein Bier-
chen ebenso wie Konzernchef
Flick oder Joseph Beuys.

Als Baas Peter 1972 verstarb,
fuhrte seine Frau Johanna mit
Sohn Peter, der schon im Hinblick
auf die Nachfolge gelernte Brau-
und Metzgermeister, die Geschéf-
te weiter. In der vierten Gene-
ration ist es wieder ein ,Pitter”,
namlich Peter Konig jr., der seit
1995 die Geschicke des Hauses
lenkt. Er hat die Privatbrauerei
einer Verjlingungskur unterzogen:
Die Brauanlagen wurden moder-
nisiert, deftige Speisen durch
leichtere Gerichte ergénzt und
der Veranstaltungskalender mit
neuen Events gefiillt.
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liberhaupt drin? Und was bedeutet eigentlich obergérig? 1516 legte
Herzog Wilhelm IV. das Reinheitsgebot fest, nach dem Altbier gebraut
werden sollte. Lediglich Malz, Hopfen, Hefe und Wasser wurden ver-




wendet, sonstige Zutaten waren und sind bis heute, fiir ein echtes
Altbier, tabu. Zur Zeit der Entstehung von Altbier gab es noch keine
technische Kiihlung, deswegen findet der Garprozess bei einer h6heren
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Altbier—Heideli)%g -Pfannkuchen

Zubereitung

Die Eier und den Vanillin-Zucker verriih-

' ren, das Mehl langsam dariibersieben und
“# zu einer glatten Masse verarbeiten. Dann
die Milch und das Altbier hinzuftigen und
. den Teig 1 Stunde ruhen lassen.

In Pflanzenfett goldbraune Pfannkuchen
braten. Die Heidelbeeren kurz in der
Pfanne mit Butter und Zucker anschwen-
ken und dekorativ auf dem Pfannkuchen
anrichten, mit Puderzucker bestiuben und
servieren.

Dauer - 80 Minuten
Menge — 4 Portionen

Einkaufsliste

200 ml Altbier

200 ml Milch

700 g Heidelbeeren
300 g Mehl

30 g Vanillin-Zucker
6 Eier

4 EL Butter

2 EL Pflanzenfett

1 TL Zucker

Puderzucker zum Bestiuben
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