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Rémer, vielleicht & AN Der Rémer — daS Glas
T fiir den Rheinwein

Landesmuseum Mainz
er Begriff ,Romer" fiir ein Weinglas ist seit
D dem 15. Jahrhundert (iberliefert, aber seine
urspriingliche Bedeutung ist unklar. Von ande-
ren Trinkglasern unterscheidet er sich in Form und
Dekor: Standring, ein Schaft — aus dem spater ein
Stengel wird — und Kuppa sind deutlich voneinander
abgesetzt. Der Schaft wird mit spiralformigen Faden
oder mit Nuppen besetzt. Wie anderes Glas aus
deutscher Produktion ist die Farbe griinlich, weil der
eisenoxidhaltige Quarzsand, der zur Herstellung ver-
wendet wurde, nicht nur die molekulare Struktur des
Werkstoffs bestimmt, sondern auch seine Farbung.

Weiweinglas, Kristall-
fabrik Theresienthal,
um 1905,
Landesmuseum Mainz

Als im 17. Jahrhundert die Produktion von farblosem
Glas auch hierzulande moglich war, behielt der
Rémer sein Griin zumindest im Stengel, denn mit dem
weltweiten Handel von elsassischen, pfalzischen und
Rheingauer Weinen uber Frankfurt, Mainz und Kéln
waren auch die dort hergestellten Trinkglaser z.B. in
die Niederlande geliefert worden. ,Rheinwein®, grof3-
tenteils Wei3wein, wurde aus Rodmern getrunken.

Im 19. Jahrhundert wurde das farblose Glas schlief3lich kiinstlich griin gefarbt, um dieses Charakteristikum
herauszustellen; auch die Flaschen, die sich fiir Lagerung und Transport gegeniiber den Fassern durchgesetzt
hatten, mussten griin sein.

Seit um 1900 die heute noch gebrauchlichen Glaser fiir die biirgerliche Tischkultur entworfen worden
sind, kennzeichnen ein griiner Stiel und eine farblose Kuppa, die die Farbe des Weins am besten zur Geltung
kommen lasst, ein Glas fiir Rheinwein, wahrend Moselwein traditionell in braunlichen Glasern kredenzt wird.

Weincreme auf Trauben

ZUBEREITUNG:

Weif3wein mit Zucker und Eiern verriihren. Speisestdrke mit Zitronensaft anriihren
ZUTATEN FUR 8 PERSONEN: und zum Weif3wein geben. Alles in einen Topf fiillen und bei kleiner Hitze unter
0,5 Liter WeiRwein standigem Riihren einmal aufkochen lassen. Anschlief3end in ein kaltes Wasserbad
120 g Zucker stellen und so lange weiter schlagen, bis die Creme abgekdihlt ist.
5 Eier
2 EL Speisestarke
2 EL Zitronensaft
600 g Weintrauben

Weintrauben waschen, halbieren und in Glaser verteilen. Die Weincreme dariber
geben und servieren.
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