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Wede dumss S

Herzlich willkommen auf den ersten Seiten unserer Reise durch die Kultur-
geschichte des Biers, die Ihnen vor allem Freude bereiten soll. Dieses Gefiihl
hatten die Menschen schon bei ihrem ersten Schluck Bier vor tiber 13000 Jah-
ren. Deswegen hat sie der Gerstensaft wohl auch bis zum heutigen Tage nicht
mehrlosgelassen, auch wenn unser Bier - gliicklicherweise — nicht mehr viel
mit dem Getrink der Steinzeitmenschen, Sumerer, Agypter, Wikinger und
Romer gemein hat. Aber wussten Sie, dass es sowohl einer kleinen Eiszeit als
auch der Wirren des DreiB3igjdhrigen Krieges bedurfte, um Deutschland zu
einem Bierland zu machen, wie wir es heute kennen?

Um Ihnen ein moglichst vhautnahes, realistisches Eintauchen in die jewei-
lige Epoche zu ermoglichen, beginnt jeder Abschnitt mit einer kleinen wahren -
oder zumindest wirklichkeitsnahen - Begebenheit aus der jeweiligen Zeit.

Natrlich endet unsere Geschichte in der Gegenwart bei den modernen
GrofBbrauereien und den kleinen Craft-Unternehmen, deren Popularitit das
Thema Bier iberhaupt erst wieder in aller Munde gebracht hat. Die Welt ist
zwischenzeitlich nicht nur politisch und wirtschaftlich kleiner geworden,
auch in Sachen Bier findet eine Globalisierung statt, durch deren mitunter
uniibersichtlich scheinenden »Dschungel« Ihnen der Anhang des Buches si-
cher helfen wird. Dort finden Sie die wichtigsten Bierstile, Wettbewerbe und
Veranstaltungen, um gut gertistet zu sein fiir Ihre eigene Reise.

Ein solches Buch entsteht nattirlich nicht von alleine, weswegen ich eini-
gen Helfern personlich danken mochte: Bei der deutschen Biergeschichte wa-
ren von unschétzbarem Wert: Holger Eichele und Marc Oliver Huhnholz vom
Deutschen Brauerbund, Olaf Hendel von der VLB Berlin, Christoph Pinzl vom
Deutschen Hopfenmuseum, Walter Kénig von Bayerischen Brauerbund, Helga
Metzel vom Bayerischen Brauereimuseum, Johannes Lang vom Stadtarchiv Bad
Reichenhall sowie Braumeister Ulrich Wappler, der Erfinder des alkoholfreien
AUBI. Meine Recherchen zur englischen und US-amerikanischen Biergeschich-
te hat allen voran Paul Travis von der Brewery History Society unterstiitzt, mit
dem ich unter anderem tiber ein halbes Jahr auf der virtuellen Suche nach
einer Abbildung war und der mir den Kontakt zu Ken Smith und seiner Ge-
schichte von der ersten schwimmenden Brauerei der Welt vermittelte. Ebenso
bedanken mdchte ich mich bei Mitch Steele, dem langjéhrigen Braumeister
von Stone Brewing, fuir seine Einblicke in die US-Bierwelt und bei Bjarne Mark
Hoier sowie seinem Mitarbeiter Jérn Stoll, die den Kontakt zu vielen britischen
Brauereien geebnet haben. Die belgische und niederléndische Bierszene kennt
kaum jemand so gut wie Jos Brouwer, einer der Griindervéter der European
Beer Consumers Union, und Theo Flissebaalje, Co-Griinder der holldndischen
Bierakademie StiBon. Beide sind mittlerweile gute Freunde geworden genauso
wie Nicolas Soenen von Duvel-Moortgat und Roy Pollux von La Trappe, die mir
viel Material zu ihren Brauereien zur Verfiigung gestellt haben. Last, but not
least erlduterte mir Lorenzo »Kuaska« Dabove die Geschichte der italienischen
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Einleitung

Craft-Brauereien und vor allem die seiner personlichen Erfindung, des TeKu-
Glases, das mittlerweile auf fast jedem Bierevent zu finden ist. Sie alle stehen
stellvertretend fiir zahlreiche weitere Freunde und Bekannte aus der Bierwelt,
die das Entstehen dieses Buches mitverfolgen durften bzw. mussten und mir im-
mer wieder wertvolle Tipps und Hinweise gegeben haben. In diesern mehrjéh-
rigen Prozess hat sich vor allern ein weiteres Mal gezeigt, wie klein und familiér
die internationale Bierszene trotz aller Gigantomanie so mancher Braukon-
zerne geblieben ist. Uberall habe ich offene Tiiren und Herzen gefunden und
genau das machtsie und ihr Produkt, das Bier, so liebenswert. Ein weiterer Dank
giltzudem noch dem Team hinter diesem Buch. Da ist einerseits Dirk Palm, der
mich durch seine Anfrage erst auf die Idee brachte, das Thema fiir seinen Verlag
einmal umfassend unter die Lupe zu nehmen, und andererseits Knud Neuhoff,
dessen Lektorat sich als absolut perfekte Zusammenarbeit erwies. Viele Seiten
und Kapitel geduldig probegelesen haben zudem die Mitglieder meines Teams
von der Deutschen BierAkademie, Holger Hahn, Nicole Schramm, Korbinian
Kundmuller, Friedrich Hager und Erik Berkenkamp sowie meine bessere Hélfte
Claudia Carl, die mittlerweile eine echte Bierexpertin geworden ist.

Zum Abschluss moéchte ich noch darauf hinweisen, dass aus Platzgriinden
nur eine Auswahl der zurate gezogenen Quellen und Literatur hier abgedruckt
ist. Das komplette Verzeichnis finden Sie auf der Internetseite des Buches
(www.bier.gg), die mein Freund Benjamin Strith mit viel Liebe gestaltet hat,
woftrich mich ebenfalls bedanken mochte. Fiir Fragen stehe ich gerne unter
info@bier.gg zur Verfiigung und wiinsche Ihnen nun viel Vergniigen und
erhellende Momente auf Ihrer bzw. unserer Zeit- und Genussreise durch die
Welt des Bieres. Und frei nach Alexander von Humboldt mochte ich Ihnen
Folgendes mit auf diesen Weg geben: »Die gefdhrlichste Bieranschauung ist
die Bieranschauung derer, die die Bierwelt nie angeschaut haben!«




produlet Bier—

Die Menschheit und das Bier, das ist eine echte Liebesbeziehung - seit
mindestens 13000 Jahren, und zwar auf der gesamten Welt. Und da alte
Liebe bekanntlich nichtrostet, nimmt es nicht wunder, dass Bier auch
heute noch mit tiber 150 Milliarden jahrlich konsumierten Litern das
mit Abstand erfolgreichste alkoholische Getrdnk des Globus ist, gefolgt
von 27 Milliarden getrunkenen Litern Wein und zwei Milliarden Litern
Spirituosen. Das Getrank, das wir heute als Bier bezeichnen, ist genau
wie die Urspringe unserer gesamten »westlichen« Zivilisation im Osten
beheimatet, im »Fruchtbaren Halbmond«, einem Gebiet von der Hal-
binsel Sinai tiber den Libanon, Syrien und das Zweistromland bis in den
heutigen Iran.

Nach den steinzeitlichen Anfingen iibernahmen Sumerer, Agypter,
Romer, Kelten und Germanen jeweils voneinander die Kunst der Bier-
herstellung und entwickelten sie dabei entscheidend weiter. Auch wenn
die Griechen, Phonizier, Karthager und Romer selbst keinen gro3en
Gefallen am Gerstensaft fanden, so respektierten sie doch das Getrédnk
ihrer Kolonialvolker und trugen tiber den Bierhandel zu seiner Verbrei-
tung bei. Die Wikinger aus dem hohen Norden tranken zwar kein Bier,
sondern Met, der neben Wasser und Honig allerlei Gewtiirze, Heil- und




Aromapflanzen enthielt. Doch diese Idee der Wiirzung eines alkoho-
lischen Getrdnkes mit Krdutern iibernahmen schlieBlich die frihmit-
telalterlichen Kulturen, welche die Vorldufer des modernen Bieres aus
Wasser, Malz und Hopfen brauten.

Nattrlich entwickelten auch die Volker auB3erhalb des eng ver-
netzten Mittelmeerraumes eigene Bierkulturen, die allerdings heute
weitestgehend verschwunden sind. In Afrika bildete stidlich der Sahara
und in der dthiopischen Hochebene die Hirseart Sorghum die Basis fiir
Bier, nach der Entdeckung Amerikas auch Maniok und Mais. Interessant
ist, dass die afrikanischen Kulturen sehr frith um die positive Wirkung
des Malzens auf den Garprozess wussten. Der flamische Gelehrte Olfert
Dapper beobachtete auf seiner Afrikareise im 17. Jahrhundert, dass die
Ureinwohner am Golf von Guinea die Hirse erst keimen lieBen und sie
dann an der Sonne trockneten. AnschlieBend mahlten sie das Hirsemalz
mit einem Steinmorser, vermischten es mit kochendem Wasser und
lieBen es gdren. Das Ergebnis schmeckte dem Holldnder nicht so gut
wie das englische Bier, aber es muss recht kraftig gewesen sein, denn er
empfahl, es zu verdiinnen.

Auch die Ureinwohner Amerikas kannten das Bier fast ebenso
lange wie die Mittelmeervolker. Sie zerkleinerten jedoch das Getreide
mitdem Mund, um die Getreidestdarke mittels der Speichelfliissigkeit
aufzuschlieBen. Der Erlanger Naturforscher Carl Friedrich Philipp von
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Martius beschrieb im 19. Jahrhundert, dass
die Brasilianer den Mais fiir ihr Chicha-Bier
erst kochten, dann kauten und schlieBlich in
die GefaBe spuckten. Nach zwei bis drei Gdrtagen
war es trinkfertig, musste dann aber schnell kons-
umiert werden, weil es sonst sduerte. Deswegen
wurde fast tdglich gebraut. Aus den Andenregionen
ist ein Bericht vom Beginn des 17. Jahrhunderts tiberlie
fert, der Ahnliches beschreibt. Wenn besonders hohe Festtage anstan-
den, mussten hier sogar ausgewdhlte Jungfrauen den Mais fiir das Bier
zerkauen, weil ihr Speichel besonders gute Eigenschaften haben sollte.
Getrunken haben die Fiirsten das edle Gebrau schlieBlich aus prach-
tigen Goldbechern. Neben Mais bildeten auch Quinoa, Maniok, Taro,
SuBkartoffeln, Amaranth, Bananen und Palmfrichte die Grundlage fir
das Chicha-Bier.

Und selbst im Fernen Osten entstanden schon sehr friith auf §hn-
liche Weise fermentierte Getrédnke, fur deren Herstellung die Brauer
den Reis kauten und in die BraugefdB3e spuckten. Den Brei mischten
sie dann noch mit Honig, Wei3dorn und den Vorldufern der heutigen
Apfel, um dank des zusitzlichen Zuckers ein komplexes, hoherpro-
zentiges und schmackhaftes Ergebnis zu erzielen. Noch heute trinken
Ureinwohner in Sidchina und Kambodscha ihr Gebrdu mit riesigen
Strohhalmen, um nicht die Uberreste des Getreides in den Mund zu
bekommen. 2003 fanden Archdologen in einer Grabstétte bei Xi’an
einen Steinkrug aus der Zeit von 1100 v.Chr., der 26 Liter fermentierte
Flussigkeit enthielt, die immer noch ein »angenehmes Aromac verbrei-
tete. Aus diesem Getrank ist spater auch der japanische Reiswein Sake
entstanden, der aufgrund seiner Zutaten Getreide, Wasser und Hefe
eigentlich kein Wein, sondern ein Reisbier ist. Noch 1959 wird die Her-
stellung wie folgt beschrieben: »Die Mddchen formen in ihrer Hand ein
Reisbédllchen und nehmen es in den Mund. Wenn es sorgfaltig durchge-
kaut ist, spucken sie es vor sich aus, und nachdem alles durchgekaut ist,
mischen sie es mit ein wenig Wasser und stampfen alles in einem Stein-
morser. Wenn es dann breiig geworden ist, fiillen sie die Masse in einen
Krug, versiegeln ihn fest und lassen ihn stehen. Nach 4-5 Tagen ist die
Géarung abgeschlossen.« Die ausgewahlten Madchen mussten jung sein
und gute Zdhne haben, die sie mit Salz polierten, bevor sie den rohen
Reis zerkauten. Das Getrdnk nannten die Japaner auch Mishu oder
Mishagu, den »Gotterwein.

Aber Bier war nicht nur Nahrung, sondern auch Medizin, rituelles
Gebrdu und Mittel zur Entriickung. Lassen Sie sich nun auf eine kleine
(Zeit-)Reise entfiihren, um der Entstehung unseres modernen Bieres auf
den Grund zu gehen. Wir befinden uns in der steinzeitlichen Welt vor
13000 Jahren, an der Grenze zwischen den heutigen Landern Tiirkei und

Syrien...
@



Zufallsprodukt Bier — die Anfiinge im Altertum

So dhnlich mag es einem Steinzeitmenschen ergangen sein, der sich vor
etwa 13000 Jahren zum Go6bekli Tepe im Stidosten der heutigen Tiirkei
begeben hatte, um an einem Treffen von Jager- und Sammlersippen
teilzunehmen. Aus dieser Zeit stammen die Ruinen auf dem Berg, der
weitum die hochste Erhebung bildet. Im Umland sind noch heute die
ehemaligen Steinbriiche erhalten, in denen riesige Pfeiler gehauen
und anschlieBend auf den Berg geschleppt wurden. Dort ordneten die
Menschen sie zu tiber 20 groBen Kreisanlagen und verzierten den Stein
kunstvoll mit allerlei Reliefs. In den Bauwerken finden sich Steinwan-
nen mit einem Fassungsvermaogen von circa 160 Litern. Wissenschaft-
liche Untersuchungen der darin enthaltenen Reste haben eindeutige
Hinweise auf fermentiertes Getreide, also eine frithe Form von Bier,
ergeben.

Grund genug anzunehmen, dass die dltesten bekannten Monu-
mentalbauten errichtet worden waren, um Versammlungen der frithen
Menschengruppen zu ermdoglichen. Die Jdger und Sammler tauschten
Erfahrungen, Waren und Frauen aus - und veranstalteten zur Feier des
Tages die wohl dltesten Grillpartys der Geschichte. Doch wie waren un-
sere Ururur.....ahnen auf die Idee gekommen, Bier zu brauen?




Gesamtansicht
des Grabungs-
felds von
Gobekli Tepe

Vor 13 000 Jahren war die letzte Eiszeit gerade zu Ende gegangen,
das Klima wurde allmdhlich wieder angenehmer, die Gletscher hatten
sich zuriickgezogen und ein griines Band hinterlassen — den weiter
oben schon beschriebenen »Fruchtbaren Halbmondg, dessen Gebiet die
frihen Menschen auf der Suche nach Nahrung durchkreuzten. Beglei-
ten wir also eine kleine Gruppe auf ihrem Streifzug durch die Steppe. Die
Jager und Sammler waren schon am frithen Morgen aufgebrochen und
hatten wildes Getreide gefunden, dessen Korner sie in kleinen gefloch-
tenen Weidenkérben sammelten, als plotzlich eine Gazellenherde am
Horizont auftauchte. Augenblicklich verwandelten sich die Sammler in
Jéger und lieBen alles stehen und liegen, um dem Fleisch nachzujagen,
das deutlich besser schmeckte als der 6de Getreidebrei, den sie sonst tag-
lich zu essen bekamen. Die Jagd fiihrte sie weit weg und so konnten sie
erst einige Tage spéater ihre Habseligkeiten wieder einsammeln.

In der Zwischenzeit hatte es geregnet, aufgrund dessen das gesam-
melte Getreide begonnen hatte auszutreiben. Nachfolgender Regen
hatte im Korb Wasserpfiitzen gebildet, in denen das angekeimte Getrei-
de nun lag. Die Warme des Sonnenscheins und der durch das Keimen
entstandene Zucker setzten eine spontane Garung mit wilden Hefespo-
ren aus der Luft in Gang. Als unsere Vorfahren zuriickkamen, wollten sie
den blubbernden Getreidebrei nicht wegschiitten und beschlossen, ihn
zu probieren. Er schmeckte s und machte auch noch lustig. Somit war
klar: Das wollen wir wiederhaben!

Da die Rezeptur einfach, bekdmmlich und nahrhaft war, fand das
Herstellungsverfahren schnell Verbreitung bei den anderen Stimmen.
Ferner liegt es nahe, dass hierin einer der Griinde lag, vom Sammeln
des Getreides auf dessen gezielten Anbau umzusteigen, was sich durch




Zufallsprodukt Bier — die Anfiinge im Altertum

Ausgrabungen in der Region beweisen lasst: Nur 60 Kilometer vom G6-
bekli Tepe entfernt finden sich an einem erloschenen Schildvulkan klare
Hinweise auf die Kultivierung von Gerste und Einkorn - ebenfalls aus der
Zeitvor etwa 13000 Jahren.

Die wichtigste kulturelle Neuerung, die das Bier den Menschen
brachte, durfte die Freude an Zusammenkiinften und das damit verbun-
dene Gefuhl der Geselligkeit und Gemeinsamkeit gewesen sein - ein
wichtiger Schritt auf dem Weg zur Sesshaftwerdung und zur weiteren
Entwicklung der menschlichen Kultur. Erst etwa 5000 Jahre spéater ent-
wickelten die Nachfahren unserer Steinzeitmenschen den Backofen, um
neben dem bisher bekannten Getreidebrei und Bier auch Brot herstellen
zu konnen. Viehhaltung, Pflug und Bewdsserung waren weitere Fort-
schritte auf dem Weg in die Zivilisation, und nicht zuletzt die Erfindung
des Rades trug dazu bei, dass groé3ere Mengen Getreide zur Herstellung
von Bier und Brot transportiert werden konnten.

Einkorn, Emmer, Gerste und Roggen wuchsen auf den Feldern rund
um die Siedlungen und so bildete das Brauen und Backen wohl auch die
Basis fur weitere wichtige kulturelle Meilensteine: Die Felder mussten
vermessen und eingeteilt werden. Dafiir braucht es grundlegende
Rechenmethoden, was zur Entwicklung der Mathematik fihrte. Schlief3-
lich war es notig zu notieren, welcher Bauer wie viel Getreide zur Ernte
beigetragen hatte und welcher Anteil an den erzeugten Glitern wie
etwa Bier ihm zustehen wiirde. Das Ergebnis hielten die Menschen im
ausgehenden 5. Jahrtausend vor Christus auf Tontafeln fest - die Schrift
war geboren. In diesen Aufzeichnungen der ersten Kulturen finden
sich tiber 160 verschiedene Worter rund um den Terminus Bier, das sind
mehr Vokabeln, als die Inuit fiir Schnee haben.

Aus dem altbabylonischen Reich um 1500 v.Chr. ist das Gilgame-
sch-Epos tiberliefert, in dem eine Dirne dem wilden Urmenschen »En-
kidu« die Zivilisation nahebringt: »Iss das Brot, Enkidu, das gehort zum
Leben; trinke das Bier, wie es im Lande Brauch ist.« Zu diesem Zeitpunkt
hatte sich die Bierherstellung schon deutlich weiterentwickelt: »Malzer«
brachten Getreide - zunehmend Gerste, aber auch Emmer - gezielt zum
Keimen und legten es, sobald die Keime sichtbar wurden, in der Sonne
zum Trocknen aus. Anschliefend entfernten sie die getrockneten Keime
von den Kérnern und schroteten das so entstandene Malz, also das
angekeimte Korn. Parallel dazu stellten die Sumerer aus unvermaélztem
Getreide ein kurz gebackenes »Bierbrot« her, das dann gemeinsam mit
dem Malz die Grundlage fiir den eigentlichen Biersud bildete. Kréuter,
Friichte und Honig verfeinerten das Aroma und wilde obergarige Hefen
besorgten die Garung. Am Ende stand ein kréftiges Getrank mit bis zu
zweistelligem Alkoholgehalt. Die Sortenpalette war schon zu dieser Zeit
erstaunlich groB. Neben »hellem« und »dunklem« gab es auch »rotes«
und »reines«, das wohl gefiltert wurde, sowie »braunes, »siiBes« und
»saures« Bier. An anderen Stellen lesen wir iiber »Feinbier«, »Normal-
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bier«, »Konigsbier«, »erstklassiges Bier,

»Diinnbier« und »ausgepresstes Bierg,
das moglicherweise aus einem zweiten
Aufguss gebraut wurde. Alles in allem
werden in Keilschrifttexten tiber 70 ver-
schiedene Arten Bier erwédhnt, sogar
solche, die als Extrakt erst am Tisch mit
Wasser zu einem genieB3baren Getrank
aufgegossen wurden.

Bier war fur die Menschen seit

den frithen Hochkulturen die Basis der
Erndhrung, eben das »fliissige Brot,
von dem ein erwachsener Mann tég-
lich etwa drei Liter konsumiert haben
durfte. Nahrhaft und bekémmlich, war
es Begleiter aller Feierlichkeiten, von
der Geburt tiber die Hochzeit bis zum
Leichenschmaus. Im Codex Ham-
murapi aus dem 18. Jahrhundert vor
Christus, einem der dltesten tiberlie-
ferten Gesetzestexte, werden erst-
mals Vergehen rund um das Getrank
geregelt, da man sich offenbar auch
schon der negativen Folgen iibermé-

Bigen Bierkonsums bewusst war. Doch
im Vordergrund stand der Genuss, wie es auch im Gilgamesch-Epos tiber

Enkidus Gefiihle nach dem Biergenuss heift: »Er trank das Bier, sieben
Kriige voll. Da entspannte sich sein Inneres und ward heiter; sein Herz
frohlockte und sein Angesicht strahlte und er ward ein Mensch.«
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Die Agypter hatten viel von den Sumerern gelernt, unter anderem die
Kunst des Bierbrauens. Und sie verfiigten tiber ein sehr fruchtbares
Gebiet, das es ermoglichte, einen erheblichen Getreidetiberschuss zu
erwirtschaften. Damit war Personal frei fiir andere, prinzipiell »ertrag-
lose« Beschéftigungen jenseits der Nahrungsproduktion: Wissenscharft,
Religion und Kunst. Zudem trieben die frithen Hochkulturen mit ihren
Nahrungsiiberschiissen Handel, was sie in einen regen Austausch mit-
einander brachte.

Bier war ab dem dritten Jahrtausend vor Christus auch am Nil
Bestandteil des taglichen Lebens und eher Nahrung als Getrank. Mit le-
diglich etwa drei Prozent Alkoholgehalt wurde es durchaus bereits zum
Frihstiick genossen und die tdgliche Ration bestand aus knapp einem
Liter Bier a zwei Kriigen. Ra, der méachtigste Gott der Agypter, war als
Sonnengott zustandig fiir das Leben, die Liebe und das Bier - sowohl im
Diesseits als auch im Jenseits. Rund 1000 Kriige galten als notige Mitgift
fur die Unsterblichkeit. In der spéteren Zeit etablierten sich mit Menquet
und ihrem Pendant Tenemit eigene Gottinnen fiir das Bier.

Bier und Brot waren Grundnahrungsmittel und entwickelten
sich auch zur Wahrung. Ein einfacher Arbeiter im alten Agypten hatte
Anrecht auf einen tdglichen Mindestlohn von fiinf Broten und zwei
Kriigen Bier. Der Lohn wurde nichtimmer ausgezahlt, sondern auf
einer Art Konto gutgeschrieben und konnte fiir spatere Anschaffungen
angespart werden. Die hart arbeitenden Pyramidenbauer verdienten
umgerechnet vier Liter Bier pro Tag, woraus man errechnen kann, dass
der Bau der Cheops-Pyramide alleine an Lohnkosten knapp zehn Millio-
nen Hektoliter Bier verschlungen hat.

Doch Bier war nicht nur Nahrungs- und Zahlungsmittel, sondern
auch Medizin. Bei fast jeder Erkrankung, vom Wurmbefall tiber einen
Skorpionstich bis zum Husten, verschrieben die Arzte unter anderem
die Einnahme von Bier, vermischt mit bestimmten Heilkrdutern. Heute
wissen wir, dass das altertiimliche Bier nicht nur Mineralien und Vitami-




Aquptische
Darstellung
eines Biertrin-
kers, bemalter
Kalkstein um

1350 v.Chr.

ne, sondern auch Antibiotika enthalten hat, welche
die moderne Medizin erst 1948 entdeckte, ndmlich
Tetrazykline. Spuren dieser Substanz fanden sich in
mumifizierten Knochen aus altdgyptischen Grabern.
Anscheinend produzierten Bakterien in den Boden
entlang des Nils diesen wertvollen Stoff, der das
Wachstum anderer Bakterien nachhaltig hemmte
und tiber die Rohstoffe sowie die Herstellungsmetho-
de ins Bier gelangte.

Der Brauprozess der Agypter unterschied sich
deutlich von den Verfahren der Sumerer, wie iberlie-
ferte Grabmalereien zeigen: Zuerst stellten die Brauer
Gerstenmalz und Brotfladen aus Weizenmehl her. Fir
das Malz feuchteten sie Getreide an, lieBen es keimen
und in der Sonne trocknen. Die Brotfladen wurden
kurz gebacken, sodass sie auf3en fest, innen aber
noch roh waren, wodurch die Hefen lebendig blieben.
AnschlieBend traten die Brauergehilfen Datteln, um mithilfe
eines Siebs eine Art von »Dattelsaft« zu erzeugen. Diesen vermischten sie,
nachdem er zu gdren begonnen hatte, mit gemahlenem Malz, Brotfladen
und Wasser und kneteten diese Mixtur ordentlich durch. Danach wurde
das Gemisch eine Weile stehen gelassen, damit die im Dattelsaft befindli-
chen Hefen die weitere Girung starten konnten. Die alten Agypter hatten
naturlich noch keine Kenntnis von Funktions- und Wirkungsweise der
Hefe, die Basis ihrer Brautdatigkeit war schlichte Empirie. AbschlieBend
wurde die Maische dann abgeseiht und in Bierkriige gefiillt, die mit Ton
verschlossen wurden. Nach einiger Zeit fiillten die Brauer das fertige
Bier in die endgtiltigen Aufbewahrungsbehdlter mit etwa drei Litern
Fassungsvermogen um und verschlossen sie mit hohen Lehmkappen.
Lange haltbar war das Getrédnk allerdings nicht, weswegen es tiberall im
Land Brauereien gab. Diese waren entweder im Staatseigentum oder
hatten eine Konzession und mussten Biersteuer entrichten. Aus der Zeit
um 1650 v.Chr. ist folgendes Bierrezept tiberliefert: 40 Heqat (ca. 4,7851)
Gerstenmalz, 40 Heqat Datteln, 10 Heqat Weizen und 10 Heqat Emmer.
Der Weizenanteil wurde oft teilweise oder komplett durch den giinstige-
ren Emmer ersetzt. Der hohe Standard der dgyptischen Braukunst blieb
auch den anderen Volkern der Antike nicht verborgen und verbreitete
sich iiber die Handelswege bald auch nach Norden.

Die erste Hochkultur Europas, Griechenland, hatte das Bierbrauen
allerdings bereits tiber die in ihren Augen barbarischen und im Gebiet der
heutigen Ukraine beheimateten Reitervolker der Skythen, die auf dem
oOstlichen Balkan siedelnden Thraker sowie die Schwarzmeer-Anrainer
Phryger und Armenier kennengelernt. Bei den Thrakern war tibrigens
der Gott Dionysos fiir das Bier namens »Bryton« zustédndig, das aus der
reichlich vorhandenen Gerste gewonnen wurde - die Griechen adaptier-
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ten diese Gottheit, verlagerten jedoch ihren Verantwortungsbereich hin
zu dem ihnen vertrauteren und wohlschmeckenderen Wein.

Umso erstaunter waren die Hellenen, als sie auch bei den kulturell
ebenbiirtigen Agyptern eine Bierkultur vorfanden. Allerdings hielten
sie deren Bier eher fiir einen exotischen Gerstenwein und nannten ihn
»kyllestis« (Herodot). In intensiveren Kontakt hiermit kamen vor allem
die griechischen Soldaten. Beispielsweise berichtete der Historiker
Xenophon, ein Zeitgenosse Alexanders des GroBen, in seiner »Anabasis«
um 370 v.Chr. vom Riickzug einer 10 000 Mann starken griechischen
Soldnertruppe im Dienste Kyros des Jiingeren durch Armenien nach Tra- Bierbrauer beim
pezunt: »Hier gab es Gerstenwein in groen Kiibeln. Wenn einer durstig Passieren einge-
war, musste er einen Strohhalm in die Hand nehmen und daran saugen. weichter Gerste
Es war ein duBerst starkes Getrank und durchaus angenehm, wenn man durch ein Sieb,
daran gewohnt war.« Grabbeigabe

Durch Alexander den GroBen geriet Agypten ab der aus gebranntem
Mitte des vierten vorchristlichen Jahrhunderts schlieB3- ~ Ton qus dem
lich unter griechische, spater unter Kaiser Augustus um 21=22. Jahr-
30 v.Chr. unter romische Kontrolle. Dennoch blieb es ein . hundert v.Chr.
Land der Biertrinker. Gleichwohl waren die Griechen
den finanziellen Segnungen der Bierwirtschaft trotz
ihrer Vorliebe fir Wein nicht abgeneigt, wie aus der
Ptolemderzeit iberliefert ist. Alleine die Stadt Tebtynis
in der Fayum-Oase, besser bekannt unter dem griechi-
schischen Namen Theodosiopolis, lieferte im ersten
Jahrhundert vor Christus 8200 Drachmen Biersteuer.
Das entspricht 51600 Obolen. Der Wert einer Tagesra-
tion fir einen Arbeiter, ein Liter Bier und ein Kilo-
gramm Brot, lag bei zwei Obolen. Soldaten erhielten
zusatzlich zwei Pfund Fleisch, einen Liter Wein und
etwas Olivenol.

Insgesamt ist jedoch sowohl in der griechi-
schen wie auch spéter in der romischen Kultur ein
deutliches Gefalle spiirbar: Die noble Oberschicht
trank Wein, die Plebs und die kolonisierten Volker
hingegen, vor allem an den Rdndern der jeweiligen
Reiche, konnten sich nur Bier leisten. Der Dichter
Athenaios berichtet aus der griechischen Kolonie Mas-
silia, dem heutigen Marseille: »Der Alkohol, der in den
Hausern der Reichen getrunken wird, ist Wein aus
Italien und der Gegend um Massilia. Aber unter
den drmlicheren Einwohnern wird ein Bier aus
Weizen getrunken, dem Honig zugesetzt wird.

Es wird Corma genannt.« Das keltische Corma
sollte nicht der einzige Gerstensaft in Europa

bleiben ...
0O




Die ersten schriftlichen Uberlieferungen zum germanischen Bier stammen
aus romischen Quellen. Tacitus schrieb beispielsweise im Jahr 98 n.Chr.,
dass die Stdmme »einen gealterten [vergorenen] Auszug aus Gerste und
Roggen statt Wein« tranken. Fir die Getreideversorgung unterhielten sie
Felder »mit groBerer Geduld und Ausdauer, als man es bei ihrer sonstigen
Tragheit hitte erwarten konnen«. Die Mdnner kiimmerten sich um das
Getreide, wihrend die Frauen kochten und brauten. Eine Frau, die als
Mitgift Braukessel und Kochtopf vorweisen konnte, galt unter den Germa- :
nen als groBer Fang. Doch die Romer fanden wenig Gefallen am Bier und *".
lieBen in ihren Besitzungen zur Versorgung der Garnisonen, beispielswei-




Zufallsprodukt Bier — die Anfiinge im Altertum

se auch entlang von Rhein, Main und Donau, groBflachig Wein anbauen.
Allerdings entwickelte sich ein reger Handel mit Bier fiir die durstigen
Kolonialvoélker entlang der AuBBengrenzen des Imperiums.
Belege fiir das erste Bier auf europdischem Boden finden sich im
Nordosten Spaniens, wo in GefdBen einer 3000 Jahre alten bronzezeitli-
chen Siedlung diesbeziigliche Spuren entdeckt wurden. Die Wissenschaft
nimmt an, dass Angehorige germanischer Stimme etwa 1000 v.Chr. be-
gonnen hatten, aus den wilden Getreiden ihrer Gegend die ersten Gebrdue
zu sieden. Zudem verewigten sie das Bier in ihren Gesdngen und Sagen. So
besaf der Gott Thor einen riesigen Braukessel, den Himmel - wenn er sei-
nen Kessel reinigte, donnerte es, wenn er ein Bier siedete, entstanden die
Wolken. In der nordischen »Kalevala«-Sage, dem finnischen Nationalepos,
finden sich 400 Verse tiber das Bier, aber nur 200 zur Erschaffung der Welt.
In der Realitdt dampften die Braukessel ebenfalls kraftig. Als Grundstoff
furihr Bier nutzten die germanischen Brauer zerkriimelte halbgebackene
Brotlaibe. Zur Aromatisierung gaben sie Krduter und Honig bei und hoff-
ten anschlieBend auf eine bald einsetzende Spontangédrung. Das Ergebnis
war eine nur kurz haltbare, leicht alkoholische, sii3-saure, triibe Briihe, die
Spelzen und Brotreste enthielt - kein wirklicher Genuss.
Genauso wie die Germanen durch die Romer den Wein kennenge-
lernt hatten, gab es in der Folgezeit auch den ein oder anderen Romer,
der sich mit dem germanischen Gerstensaft anfreundete. So fand sich in
einer Ausgrabung bei Regensburg eine komplette romi-
sche (!) Brauerei. Auch am nordlichen Ende
des Reiches, im Kastell Vindolanda in der
Mitte des Hadrianswalls, im heutigen Bar-
don Mill in der Grafschaft Northum- Amphore aus
berland, entdeckten Archéologen der keltischen
eine Brauerei mit Darre, eine Hallstattkultur
Einrichtung zum Trocknen 800600 v.Chr.

von Lebensmitteln. Diese Der Fund ent-
Funde zeigen, dass die hielt Rest von
Rémer in kurzer Zeit die »Bierbrot« und
Brautechnik fundamen- Fichenbldt-
tal weiterentwickelten tern — beides
und bereits eine separate Indizien fir die
Darre fiir Malz sowie einen Bierherstellung.
Maischebottich verwen-

deten. Das Brauen mit Brot,
so wie es noch die Agypter,
Kelten und Germanen betrieben
hatten, gehorte bei den alten Ro-
mern, die auf die reine Verarbeitung
von vermadlztem Getreide umgestiegen
waren, schon der Vergangenheit an.
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Dabei war Bier auch in Rom kein giinstiges Vergniigen. Im 4. Jahr-
hundertlegte Kaiser Diokletian in seinem Preisedikt die Hochstpreise
fur den halben Liter Bier in der Gastronomie fest. Keltische Biere koste-
ten demnach vier Denare, wihrend dgyptisches Bier nur mit zwei De-
naren zu Buche schlug. Der Jahresverdienst eines einfachen Soldaten lag
in dieser Zeit bei etwa 600 Denaren. Also musste er gut zwei Tage Dienst
fir ein europdisches Bier tun. Wein allerdings war mit acht Denaren fiir
dieselbe Menge noch wesentlich teurer ...

Im keltischen Europa der Romerzeit konnen fiinf grundsétzliche
Biersorten unterschieden werden: Alica, ein leichtes Dinkelbier, Celialce-
ria, ein helles Weizenbier, Bryton, ein kraftigeres Weizengebréu, Cervi-
sia, ein rotbraunes Gerstenbier, und Corma, ein prickelndes, mit Honig
zubereitetes, leichteres Bier. In dieser Epoche liegen zudem die etymolo-
gischen Wurzeln des Bieres. Denn einerseits findet sich im réomisch-kel-
tischen Kulturkreis das erwdhnte »Cervisia«, andererseits im Gotischen
die Bezeichnung »Baris« fiir Gerstenbier, aus der sich im Althochdeut-
schen »Bior« und dann unser »Bier« entwickelten. Zudem konnte auf
Runensteinen in Skandinavien und England die Runensequenz ALU (FTD)
identifiziert werden, die fiir das Bier der frithen Angelsachsen stand. Dort
hatte das Bier wie bei den Germanen und Agyptern nicht nur eine groBe
Bedeutung als Nahrungsmittel, sondern war auch ein kultisches Getrank,
das beireligiésen Feiern und Zusammenkiinften gereicht wurde. Aus ALU
entstand wohl das spatere Wort »Ale«, wobei eine andere Deutung den
Begriff »Ale« auch vom oben genannten Alica ableitet.

Die Wikinger waren Teil der Nordménner, wie die Skandinavier im Mit-
telalter genannt wurden, und ihre Geschichte datiert weit in die vorchrist-
liche Zeit. Unsere heutige Perspektive nimmt jedoch in erster Linie den

Met - das Bier der Wikinger

Sie waren ihm auf die Schliche gekommen. Dabei hatte Arnhofdi es doch so klug

angestellt. Und Kunolf, der reiche, aber geizige Vater seiner heimlichen Geliebten

Yrsa, hatte es ihm noch dazu sehr leicht gemacht. Abends war der Alte — wie

immer trunken von schwerem Met — an den Steg vor seinem kleinen Rundhaus

getreten, um sich zu erleichtern. Das Pldtschern und die launige Weise, die Kunolf

vor sich hinsummte, erméglichten Arnhofdi ein unbemerktes Anschleichen von

hinten. Ein schneller Schnitt, ein Récheln, ein Plumpsen, schon trieb die Leiche des

knausrigen Huskarls (Angehdriger der Leibgarde) langsam auf den See hinaus.
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wie eine eigene Gotter- und Sagenwelt, in der ein Getrdnk namens Met die
zentrale Rolle spielt.

Ein Teil der altisldndischen Edda-Sagen, das Havamal, beschreibt, wie > >




Drachenboote
der Wikinger
auf hoher See,
Aquarell von
1850

Was der »Met« enthielt, den die Wikinger téglich tranken und
nach dem mythischen Weisen »Kvasir« nannten, ist schwer zu sagen.
Grundsatzlich handelte es sich um ein Gemisch aus Wasser und Honig
im Verhéltnis von ca. 4:1, das unter Zugabe diverser Krauter und Frichte
vergoren wurde. Im Gotterlied Alvissmal antwortet der Zwerg Alwis, der
»Allwissendeg, auf die Frage Thors zum Namen des Getréankes, das in aller
Munde ist: »Bei Menschen heiB3t es Ael, bei Asen Bier, Wanen sagen Saft,
bei Hel heif3t es Met, bei Riesen helle Flut, Geschliirf bei Suttungs Sohnen.«
Auf jeden Fall lernten die Krieger bei ihren diversen Raubziigen die
alkoholischen Getrdnke ihrer Opfer kennen, was ihre eigene Braukunst
sicher beeinflusste. In ddnischen Grébern aus der Zeit um 1500 v.Chr.
fanden sich in einem Behéltnis aus Birkenrinde vergorene Uberreste von
Preisel- und Moosbeeren, Getreidekornern, Gagel, ein Strauch, der auch
in den Bieren des Mittelalters Verwendung fand, Lindenbliiten, Madesuf3
und WeiB-Klee. In einem keltischen Fiirstengrab in Siddeutschland fand
sich gar ein 500-Liter-Kessel, der zum Zeitpunkt der Bestattung zu etwa
drei Vierteln mit Met gefiillt gewesen war. Die Analyse der getrockne-
ten Reste ergab, dass Honig von mehr als 60 verschiedenen Pflanzen die =~ <~ P
Grundlage fiir das Getrdank gebildet haben musste.
In tiberlieferten Rezepturen finden sich unter anderem >
auch Johanniskraut, Schafgarbe, Wermut, Beifuf3, Gun- Pl
delrebe, eine amerikanische (!) Pflanze mit Konservie-
rungs- und Bitterstoffen, Baumharze, Moos- und -~
Preiselbeeren, Birkenrinde, Lowenzahn, Tabak, ~




