Nicht nur die Kohle:

Auch der Wacholder
macht Walsum bekannt

Seit 1715 dampfen die Kessel in der Brennerei Clauj

Eins steht fest: Seit dem Jahre 1715
trinken die Walsumer Wacholder. Was
sie vorher gemacht haben, weil man
hingegen nicht so genau. Indes, nicht nur
das Wacholdertrinken hat in Walsum
Tradition, auch das Brennen dieses Le-
benselixiers. 1715 — diese Jahreszahl
steht an der Giebelwand der alten Claus’-
schen Brennerei in Walsum-Dorf.

Das aus italienischen Wacholderbeeren
destillierte Getrdnk hat den Namen Wal-
sums, auf Tausenden und Abertausenden
von Flaschen etikettiert, weithin bekannt-
gemacht. Walsum — dieser Name ruft
links des Rheins, im Industriegebiet bis
nach Dortimund, Castrop, Gelsenkirchen,
ja, bis an die hollindische Grenze bei
Vreden und Stadtlohn die Erinnerung an
einen guten Tropfen auf die Zunge.
Uberall dort steht Walsumer ‘Wacholder
bei frohen Zechern und stillen Genie-
Bern hoch in der Gunst.

244 Jahre stehen die Kessel in der alten
Brennerei unter Dampf. Nur in Kriegs-
und Notzeiten muBiten die Brenner
manchmal das Feuer lschen. Doch nach
solchen Faustschldgen des Schicksals war
der Wacholderdurst meist um so grdBer.
1799 war die alte Brennerei an einen
Theodor Bienen verkauft worden. Stolz
prasentiert Hermann Claus die fast ver-
blichene Urkunde mit dem dicken Siegel.

«Wir zum Kéniglichen Landgericht in
des Dinslakenschen Kreises allergnadigst
verordnete Landrichter und Assessor thun
kund und fligen hiermit zu wissen, daB
die Eheleute Riitger Henneckes und Jo-
hanna Hennedkes, geborene Bongers
genannt Schenk aus Walsum dato per-
s6hnlich vor uns erschienen seyen und
freywillig angezeigt haben, welcher-
gestalt sie ihr im Dorf Walsum gelege-
nes WohnhauB samt der dazu gehori-
gen Branntweins-Brennery, FuBlel-KeBel,
Schlange und Ubrigem Zubehér, nebst
dem Erbpachts-Recht an dem Grunde,
letzteres ‘mit Consens des Armen-Vor-
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standes zu Walsum dem Theodor Biene
daselbst fiir die Summe von 800 Thale
gemein Courant, ndmlich in franzésische'
Kronenthalern, aus der Hand verkauf¥
hitten.” 11, Januar 1799 liest man untey

der Urkunde.

Frither ,Schinkenkathe" genannt

1813 heiratete ein Hermann Claus di
Tochter Helena Bienen. Seitdem ist di
»Schinkenkathe”, wie man die Brennere!

friher nannte, mit sicben Morgen Ackers
land und sechs Morgen Weiden im Be:]
sitz der Familie Claus. Die Acker sind]

inzwischen wohl etwas zusammenge-

schrumpft, doch dafiir ist der Wacholder-4

Umsalz gestiegen. Allerdings: Acker

und Vieh gehéren zu einer ,landwirt-#

schaftlichen Brennerei” wie der wvon
Claus, so will es iibrigens das Gesetz
Das hat auch einen praktischen Grund

Die bei der Destillation zuriickbleibende 3
Schlempe soll im eigenen Betrieb als._ 4

Viehfutter verbraucht werden.

Hermann Claus, der u. a. auch in Ber- §
lin als Destillateur Erfahrung sammelte, 3
leitet seit 1940 das viterliche Geschift. .

Es ist, wie vor 240 Jahren, ein Ein-Mann-

Betrieb. Das ist die Tradition des Hauses. i
Hermann Claus ist Brenner, Verkiufer 3
und Expedient in einer Person. Den be- 9

stellten Wacholder steuert er mit seinem
Wagen selbst an Ort und Stelle.

300 Plomben und Plémbchen

Wo im Land ein Schornstein raucht, da
hat auch der Zoll seine Hand im Spiele.
Von dieser Binsenwahrheit macht auch
die Brennerei Claus keine Ausnahme. Die
Branntweinsteuer wird namlich, wie alle
anderen Verbrauchssteuern auch, durch
den Zoll erhoben. Rund 300 Plomben und
Plombchen haben die Zéllner in der
Clausschen Brennerei angebracht, damit

kein Trépfchen nicht zollamtlich registrier- - -

ter Weingeist durch die Kehlen rinnt.

In grofen Fdssern lagert der trinkfertige Wacholder im Keller

dem Boden der Bremnerei lagern
dic?UfRohstoffe: Weizen aus Pakistan,
Wacholderbeeren aus Italien, Rogge.n ur}d
Gerstenmalz. Der Vermaischbottich ist die
erste Station auf dem Wege zum Wachol-
der. 450 1 Wasser, etwa 250 kg Schrot
und Malz werden vermengt, durchgeriihrt,
auf 65 Grad erhitzt, abgekiihlt und zum
Vergdaren in den Garbottich gel.eltet”.
Durch direkte Dampfzufuhr ,vergeistet
man die Maische.

Nachfrage verdreifacht

Der Branntwein wird im Rohbrannt-
kessel anfgefangen. Nur der sogenannte

i lauf, der qualitativ am besten'lst,
Ig\j/clelltatrellgt Zur Wei%erverarbeitung. Er fhe[}t
auch durch die ZollmeBuhr, so daB die
Zsllner genau feststellen kénnen, was
des Zolles ist. 96 Prozent Al'koh.ol h§t
dieser Mittellauf, den man schlieBlich mit
Wacholderbeeren destilliert B und auf
35 Prozent wieder herunterdriickt.

er trinkfertige Wacholder wird in gro-
Belr)l Fassern im Ei(eller gelagert. In diesen
kiithlen Gelassen ist ihm aller@mgs kel.n
sehr langer Aufenthalt beschieden. Die
Nachfrage nach dem Sorgenbrecher aus
Walsum hat sich in den letzten Jahren
verdreifacht.

Da kann man nur sagen: Prost!

Die alten Dinslakener und Walsumer galten immer als besonders trinkfest. Dieser

Passion entsprach eine Unmenge Kneipen. und Lokale.

So gab es im Jahre 1901 in_

der Stadt Dinslaken nicht weniger als ﬁO l?élists_téuen,__das heiBt, bei 4330 Einwohnern
kamen damals 108 Einwohner auf ein Lokal. . '

In Walsum gab es zu dieser Zeit 15f G%f]tstﬁtten,» Ersl kriméie: Saéliiog ll)):}a; g ?J?lOdElgilr‘xic:e};n\?;E
2 ine Gastwirtschait. Wenn man nu } nd Kinder v
dg Il;ierixsmoon}flr?erzlzli{hﬁl%edl abzieht und auch die Frauen weitgehend ug&emcl;_sx%lrthgt 113?21&,
wird noch deutlicher, daB die Manner damals wahrhaft eﬁlcirme nap
mengen konsumierten, um soviel Kneipen am Leben zu halten.
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