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Das Bier einst und jetzt.

Von Prof. Dr. M. Deusrtick-Berlin,
Geheimer Regierungsrat.

Vortrag, gehalten auf dem Brauertage in Dresden, Ver-
sammlung der Deutachen Brauer Union am 22. Juni 1911.

Es gilt heute, angesichts der Internationalen
Hygieneausstellung, vor der Kulturwelt Zeugnis ab-
zulegen iiber das Bier. Sein Werdegang seit den Ur-
zeiten deutscher Geschichte hat zu einer Entwick-
lung gefiihrt, die uns berechtigt, das Bier als einen
Kulturwert und einen Kulturtriger zu bezeichnen;
das insbesondere, weil es sich unter den Nahrungs-
und GenuBmitteln der Menschheit als ein unent-
behrlicher Bestandteil erwiesen hat, und weil es
unter den als hygienisch zu bezeichnenden Getrin-
ken, wenn man seine Werteigenschaften und die
Menge seines Verbrauches in Betracht zieht, als das
vollkommenste, als das hygienische GenuBmittel
bezeichnet werden darf.

Es soll meine Aufgabe sein, Thnen und der
breiten Offentlichkeit heute zu beweisen, dall es
8o ist. Wunderlich, daf} ein solcher Beweis erforder-
lich ist; aber, wie die 6ffentliche Meinung im Kampf
um den Wert der alkoholhaltigen Getrinke ver-
wirrt ist, mag IThnen nur die eine Tatsache verdeut-
lichen, dal es besonderer Anstrengung bedurfte,
um dem Bier als GenuBmittel auf der Internatio-
naten Hygieneausstellung den Platz an der Sonne
zu erkdmpfen, der ihm gebiihrt. Wir diirfen der
Ausstellungsleitung Dank dafiir sagen, dall sie sich
frei gehalten hat von Tendenzbestrebungen und der
Brauerwelt das Recht zuerkannt hat, sowohl in der
wissenschaftlichen Abteilung der Ausstellung, wie
in der gewerblichen den Sachverstindigen aller
Volker, welche in diesem Sommer in Dresden zu-
sammenkommen werden, zu zeigen, was die Brau-
industrie in wissenschaftlicher, in technischer und
in wirtschaftlicher Bezichung fiir das deutsche
Volk bedeutet.

DaB darob ein Kampf entbrannt ist, erscheint
um so wunderlicher, wenn man bedenkt, wie alle
Kreise des erwerbstitigen Deutschlands an der Bier-
erzeugung beteiligt sind, und wie ferner das Bier
das tégliche, unentbehrliche GenuBmittel fiir die
gro3e Mehrheit des deutschen Volkes ist.

Zwei der edelsten Erzeugnisse der deutschen
Landwirtschaft, die Braugerste und der Hopfen,
werden im Werte von jahrlich 290 und 34 Mill. Mark
dem Brauereigewerbe iiberwicsen und von ihm ab-
genommen. Hunderttausend fleiBige Hinde auf
biuerlichen Siedelungen und auf den weiten Fel-
dern des GroBgrundbesitzes sind schaffend am
Werke, und es ist nicht das geringste Zeichen der
hohen Entwicklung der deutsehen Landwirtschaft,
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daB sie den Ruhm genieBt, die beste Braugerste
hervorzubringen, und des deutachen Hopfens glaubt
das Braugewerbe der ganzen Welt nicht entraten
zu koénnen.

Diese hohen wirtschaftlichen Werte werden
nun fiir die Brauerei weiter umgestaltet in der Malz-
industrie, die ihrerseits wieder in feinster gewerb-
licher Arbeit das Braumalz in einem Werte von
350 Mill. Mark fiir die Sudverarbeitung zur Verfii-
gung stellt. Endlich die Bierbereitung selbst, mit
einem Kapital im geschiétzten Werte von fast 3 Mil-
liarden Mark arbeitend, sendet durch die Tausende
und Abertausende von Betriebsstitten und Ver-
triebsstellen ihr Erzeugnis in die letzten Glieder der
Bevolkerung, in jede einzelne Familie.

Das deutsche Brauereigewerbe hat sich nicht
bloB auf der Hygieneausstellung den gebiihrenden
Platz erkdmpft, es hat es auch verstanden, in wahr-
haft packender Weise der schauenden Bevilkerung
ein Bild der Brauindustrie zu geben, wie es schoner
nicht gedacht werden kann. Allgemein wird an-
erkannt, dal die wundervollen Dioramen der deut-
schen Brauerunion in der Nahrungsmittelhalle nicht
bloB ein instruktives Bild, sondern auch eine kost-
liche, Auge und Herz erquickende Darstellung
geben, wie das deutsche Bier den Germanen be-
gleitet von seinem Eintritt in die Kulturwelt an
bis in die moderne Zeit, und wie seine Herstellung
heute in dem 65 Millionen-Reich, in dem Jahrhun-
dert der Naturwissenschaften und der Dampfkraft,
eine der groBartigsten Industrien darstellt.

Nicht minder eindrucksvoll ist aber das in der
wissenschaftlichen Abteilung der Hygieneausstel-
lung vorgefiilhrte Brauereilaboratorium, das da
zeigt, wie die Chemie und die Biologie im Sinne der
Herstellung des Bieres als eines reinen Naturerzeug-
nisses titig ist. Dieses Brauereilaboratorium ist,
wieder mit Hilfe der Deutschen Brauerunion, von
den beiden Stitten wissenschaftlicher Forschungs-
arbeit fiir das Brauereigewerbe ausgestellt, die, im
Dienste der Brauindustrie, von dieser aus eigener
Kraft selbst geschaffen, in Miinchen und Berlin be-
stehen. Es gibt nicht nur eine Technik des Brauerei-
gewerbes; es gibt auch eine Brauereiwissenschaft:
die Chemie der Umwandlung der Gerste in Malz und
Wiirze, deren Veredelung mit dem Hopfenbitter,
und endlich jhre Vergirung mittels Hefe, hat die
hervorragendsten Képfe der deutschen und der aus-
landischen Gelehrtenwelt, man darf sagen, seit
einem Jahrhundert beschiiftigt. Die Vertreter der
Brauwissenschaft sind nicht nur chemisch und bio-
logisch titig gewesen, im Interesse der ZweckmaBig-
keit der gewerblichen Bierherstellung, ihre Arbeiten
haben bedeutenden Wert erlangt, weit iiber dieses
Ziel hinaus. Wir diirfen sagen, daB die tiefsten
Probleme der Erndhrung und der Hygiene er-
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schopfende Behandlung teils direkt durch die Ga-
rungsphysiologie erfahren haben, teils, daB deren
Lésung erst erméglicht wurds durch die Ubertra-
gung der Vorginge der Malzbereitung und der Ga-
rung auf die allgemeine Biologie. So sehen wir denn
riickschauend Geister allerersten Ranges in der Ge-
schichte der Bierbereitung tétig: so Hermb -
staedt in Berlin am Eingang des vorigen Jahr-
hunderts, Schwann, Kiitzing und Lie-
big in dessen Mitte, Pasteur, Brefeld,
Hansen, Emil Fischer und Buchner
bis zu dessen Ausgang.

Pas Bier bei den alten Germanen?).

Doch lenken wir unsere Blicke zuriick auf die
Dioramen der Deutschen Brauerunion und stellen
wir uns die Frage: Was wissen wir von der Beden-
tung des Bieres im Wirtschaftsleben der alten Ger-
manen ? Kénnen wir uns ein Bild machen iiber seine
Herstellung ?

Man ist gewohnt, Unterlagen hierfiir zu suchen
in den kurzen Notizen, die uns durch das Werk des
C.Cornelius Tacitus,,Germania‘® iibermit-
telt sind. In der Tat kann man keine kostlichere
Schilderung lesen, als sie dieser Kenner unserer
Vorfahren, wenn er auch, wie man sagt, niemals
Germanien gesehen, uns hinterlassen hat. Er geht
nicht an den iiblen Wirkungen zu starken Zechens
voriiber, aber dann fihrt er fort: ,,Auch wechsel-
seitige Ausséhnung von Feinden, Abschliefung von
Eheverbindungen, Wahl der Haupter und endlich
Frieden und Krieg wird meistens beim Gastmahl
verhandelt, als ob zu keiner Zeit fiir aufrichtige Ge-
danken’ offener die Seele oder fiir Grofe feueriger
sei. Dieses Volk, ohne List und Trug, 6ffnet noch
das Innere der Brust bei zwangloser Frohlichkeit.
Wenn man bedenkt, daB sich weiter aus solchen
Sitten das heilige ‘Gastrecht entwickelt hat, dann
wird man nicht bloB humoristischerweise an das
Bier der alten Germanen denken, ,,die zu beiden
Seiten des Rheins auf Birenhduten lagen und
immer noch eins tranken,* sondern annehmen diir-
fen, daB das Bier auch schon damals einen Kultur-
wert bedeutete.

Aber welcher Art ist dieses Bier gewesen ? ,,Thr
Getrank ist ein Saft aus Gerste oder Weizen, zu
einiger Ahnlichkeit des Weines verkiinstelt,” sagt
wiederum Tacitus. Dem lateinischen ,,corrup-
tus* hat der Ubersetzer den Sinn verkiinstelt
mit Recht gegeben, wenn auch die wortliche Uber-
setzung von corruptus ,,verdorben* nicht unter-
driickt werden darf. Diese Art der Darstellung be-
weist in gewissem Sinne die Verachtung des Wein
trinkenden Rémers gegeniiber dem Gerstensaft der
Germanen. Allerdings schitzt Tacitus das Ge-
trank nicht gering ein, weder in seiner Wirkung,
wie oben nachgewiesen, noch in seinem GenuBwert,
denn er fahrt fort: ,,Die zundchst am Rhein wolinen,
kaunfen auch Wein.“ Und so darf man sagen, dall
schon in uralter Zeit Wein und Bier am Rhein in
Konkurrenz miteinander standen.

Aus dieser Gegeniiberstellung von Wein und

1) Die Unterlagen fiir die historischen Be-
trachtungen gaben mir aufler den angefiihrten
Quellen u. a. G ri Be, Bierstudien, vor allem aber
Struve, Beitrige zur Geschichte des Bieres und
der Brauerei.

Bier diirfen wir aber auch entnehmen, daB das Bier
weinartigen Charakter besaB, d. h., daB es sauer
war, sauer nicht in dem Sinne eines verdorbenen
Bieres, sondern in dem Sinne der Erzeugung eines
notwendigen- Geschmacks- und Konservierungs-
stoffes, denn den Hopfen kannte jenes Zeitalter
nicht. Aber, wird man fragen, waren denn die tech-
nischen Unterlagen iiberhaupt vorhanden, um nur
ein einigermaflen trinkbares Erzeugnis zu ermog-
lichen? Wo waren die Maischgefifle, wo die Gér-
gefiBe, wie wurde das Bier gelagert ? Uber das alles
gibt Tacitus keine Auskunft; aber daf diese
Moéglichkeiten gegeben waren, geht mir aus einer
anderen Stelle hervor. Er sagt: ,,Gleich nach dem
Schlaf, den sie meistens in den Tag hineindehnen,
baden sie, gewohnlich warm, weil bei ihnen die meiste
Zeit Winter herrscht.* Denken wir uns einen sechs-
fiiBigen Recken aus den germanischen Wildern, und
bemiihen wir uns, ithn in eine Badewanne zu stecken,
so ist es klar, daB ein Gefdl von ziemlichem Umfang
vorhanden gewesen sein mull, und wir kdnaen,
wenn entweder Backmolle, Badewanne und Maisch-
bottich in gleicher Art benutzt wurden, sagen, daf
diese GefilBle einen Inhalt von etwa 5001 hatten.
Wenn aber auch so grofie Maischgefifle vorhanden
gewesen sein sollten, so erscheint es doch héochst
zweifelhaft, ob sie in Form von Kesseln, auf dem
Herde stehend, beheizt werden konnten. Hier ist
aber die Erklirung leicht gegeben; denn vor nicht
allzu langer Zeit gab es noch eine Braunart, ,die
Steinbrauerei® (ihre letzten Ausldufer finden sich
in der Steiermark), die als Kochmittel auf dem
Herd gliihend gemachte Steine benutzte und diese
in das Wasser oder in die Maische warf. Bekannt
sind die Kochgruben, in lehmiger Erde eingegrabene
Locher, die mit Rinden oder Tierfellen ausgekleidet
waren. Auch hier wird geheizt durch Einwerfen
heiller Steine.

Diesen Vorgang nun zeigt uns das erste Bild
von Zeno Diemer: der Germanenfiirst mit sei-
nem Bundesgenossen in lebhafter, trauter Unter-
haltung, den Blick geweitet auf die herrliche Land-
schaft; der Frau aber war die Wirtschaft und auch
das Brauen vorbehalten; sie bringt die Steine auf
dem Herd zum Gliithen, withrend der Brauknecht in
der Halle maischt und des Heizstoffes wartet.

Doch verlassen wir den Tacitus, der, wenn
mit richtigem Verstindnis von einem Technologen
gelesen, uns mehr sagt, als mancher Historiker sich
triumen 1iBt, und sehen wir uns nach anderen
Quellen um. Sie flieBen reichlich und klar.

Noch in neuester Zeit ist in Buch bei Berlin
durch Grabungen ein altes Germanendorf aufge-
deckt. Der Leiter der Grabungen, Herr Dr. A.
Kiekebusech vom Mirkischen Museum, gab
mir die Erlduterungen, die da zeigen, dafl mit Sicher-
heit aus dieser groflen germanischen Siedelung, die
auf die Zeit 800 v. Chr. zuriickzufiihren ist, eine
Kulturwelt von ungeahnter Fiille sich auftut: Es
ist die Bronzezeit mit ihrem FeinguB}, mit ihrer Fein-
mechanik, Tongefafle brennend, groBfie und kleine,
schén geziert und in so deutlicher Weise die Holz-
arbeit nachahmend, daB auch das Béttcherhand-
werk betrieben sein muf.

Wenn diese alten Germanen ihre Gefille etwa
,»Schaff nannten, wie noch heute die Brauer, so
ist nicht unwahrscheinlich, dal das heutige Kiihl-
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schiff seinen Ursprung aus dieser Zeit genommen
hat, und daB das ,,Brauerschiff*‘ nicht entstanden
ist aus der vorausgehenden Schiffsbaukunst, sondern
umgekehrt, das ,,Brauer Schaff' sich gelegentlich
als gutes ,,Schiff** erwies. (Diese interessante Ge-
geniiberstellung verdanke ich Herrn Dr. Ed. Hahn
Berlin.)

90 Hiuser sind in Buch aufgedeckt, darunter
kleinste und solche mit groBen R&umen, bis zu
70 qm Grundfliche; neben dem groBen Saal cin
zweiter mit gewaltigem Kochherd. Man sollte fast
meinen, daB an den Gemeindesaal sich das Gemeinde-
brauhaus anschlof.

Doch Bier crtrug nur die Lagerung, wenn ver-
schlieBbave GefiBe kiihl aufbewahrt werden konn-
ten. Das Mittel ist ein uraltes, das auch die Romer
fiir ihren Wein anwandteun. Die Vorrats- und Lager-
gefiBe wurden in die Erde cingegraben. Wihrend
dic Rémer die AbschlieBung der Luft durch O be-
wirkten, scheinen die Germanen e¢inen wirklich
festen VerschluB auch bei breiter, oberer Offnung
gehabt zu haben. Herr Dr. Kiek e busc h zeigte
mir ein groBes TongefdB, auf das ein Deckel mit
Flansch paBte, und fiir die sichere Befestigung des
Deckels mittels der Flanschen Locher und fiir diese
Lécher passende gebrannte Tonnédgel. Da man nun
weil, daB diese alten Vilkerschaften wohl verstan-
den, sich der Harze als Klebe- vnd Dichtungsmittel
zu bedienen, sn ist damit auch das Vorhandensein
von Gefifen nachgewiesen, die selbst bei langan-
dauernder Lagerzeit die Haltbarkeit eines Garungs-
getrinkes sicherstellten.

Die Lagertemperatur war die Erdtemperatur
von 10°; von dieser weil man, daB sie fiir ober-
gariges Bier die richtige ist.

Die Frage, ob die Alten bereits gekeimtes Ge-
treide vermaischt haben, ist schwer zu beantworten;
ausgeschlossen ist es nicht, da in der Urzeit anderer
Volker die Malzbereitung als eine Industrie nach-
gewiesen ist. Es ist aber unerheblich, denn die Ver-
zuckerung ist nicht unbedingt an das Keimen des
Getreides gebunden. Die diastatischen Krifte fin-
den sich auch schon im Rohkorn, um so mehr, wenn
es etwas ausgewachsen ist, und noch heute wird in
gewissen Brennereien Roggen, so wie er ist, vermah-
len und vermaischt. Es ist aber auch mdoglich, daB
die Verzuckerung selbstitig bewirkende Pilze mit
im Spiel waren, deren es ja genug gibt.

Gegorene Getrinke aus mehlhaltigen Stoffen
bediirfen eines Wiirzmittels. Dieses ist gegeben, wie
schon vorher angedeutet, durch die vor und wihrend
der Girung eintretende Sduerung. Erstercs ist das
Natiirliche. Wenn gemaischt wird, und die Mzische
der Selbstabkiihlung iiberlassen wird, so tritt mit
groBer Sicherheit bei etwa 30° der Milchsdurepilz
auf und erzeugt die wohlschmeckende reine Milch-
siure. Sie ist der Hefe in dem Sinne verwandt, daf3
beide sich symbiotisch vertragen. Bei weiterer Kiih-
lung stellt sich der Buttersdurepilz ein und kann
dem Bier einen unangenehmen Geruch und Neben-
geschmack erteilen. Dafl aber auch dieses Giarungs-
erzeugnis zum KEdelgeschmack sich erheben liBt,
beweisen die belgischen Biere, insbesondere das
Jahre der Lagerung bediirfende Lambic. Milch-
siure und in verstirktem Male noch Buttersiure
besitzen die Eigenschaft, faulige Gérungen hervor-
rufende Mikroorganismen auszuschlieBen, so dal

gie einzeln und zusamamen einen gewissen Ersatz
des Hopfens bieten und dem Biere Geschmack und
Haltbarkeit verleihen.

Nimmt man an, daB die Maischung eine dicke
war — und dickmaischen ist leichter als diinn-
maischen —, 80 wurde auch das Bier alkoholreich,
und es vereinigte der Alkohol seine antiseptische
Wirkung mit der der Séuren, um das Bier zu einer
dem Wein vergleichbaren Dauerware zu machen.

Aber wie stand es mit der Hefe? Wo wurde
das Garmittel hergenommen ? Auch dafiir gibt es
eine einfache biologische Erklirung, und auch sie
findet eine volle Bestitigung in vorhandenen Uber-
lieferungen. Uberall in der Natur kommen die
Hefepilze vor. Kulturhefe ist daraus im Laufe der
Jahrtausende geworden. Uberall, wo Schleimfliisse
der Bidume, und wo der Honig der Bienen zutage
tritt, siedelt sich die Hefe an, wie Herr Prof. Dr.
Lind ner uns so hiufig erzihlt und in der wissen-
schaftlichen Abteilung der Ausstellung vorgefiithrt
hat. Gerade der Honig war die Fundstétte fiir Hefe.
Das alte Nationalepos der Finnen, ,,Kalcwala* ge-
nanut, gibt, wie K o b e r t ausfiihrlich darlegt, eine
poetische Darstellung der Bierbereitung fiir dieses
Volk schon unter Benutzung des Hopfens:

,,Sprach der Alte von dem Ofen:

.., Bier entstehet aus der Gerste,
Aus dem Hopfen gut Getrinke,
Doch entsteht’s nicht ohne Wasser,
Ohne Kraft des wilden Feuers.**

Das Bier will nicht in Gérung kommen; ein
phantastisch erzeugtes Eichhorn wird ausgesandt:

»Nicht gerit das Bier in Géarung,
Nicht will sich der Trank erheben.

Es wird ausgesandt der Marder:

,,Zu des Biren Felsengrotten,

Zu des Brummers Waldeshohlen,
Sammle Hefen mit den FiBen,
Schopfe Schaum mit deinen Pfoten....
Schaum entrann dem Maul des Biren,
Hefen aus dem grausen Rachen,

Faflt den Schaum mit seinen Pfoten,
Sammelt mit den Klauen Hefen.*

Doch vergeblich:

,»Nicht gerdt das Bier in Géarung,
Sprudelt nicht der Trank der Minner.**

Endlich wird der richtige Bote gefunden:

,,Bienchen, du, o flinkes Voglein,
Koénig, du, der Wiesenblumen,
Fliege hin....“

Es eilt iliber Inseln und Meere und:

»Sieht daselbst die Jungfrau schlummern,
Sieht die zinngeschmiickte liegen,

Auf der namenlosen Wiese,

An dem Rand des Honigfeldes,

An den Hiiften goldne Kriuter,

An dem Giirtel Silbergriser,

Taucht die Fliigel in den Honig,

Taucht die Federn in die SiiBe.*

Und diese legt Capo in das Diinnbier und so
heillt es:
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»Endlich kam das Bier in Gérung,
Stieg der junge Trank nach oben
Auf des neuen Kessels Boden,

In den Raum des Birkenzubers,
Schiaumte auf bis an die Griffe,
FloB da iiber alle Rénder,

Wollte auf die Erde rieseln.*

Die Helden wollen gich sofort des Frischbieres
bemiichtigen, doch die brauende Céipo wehrt ihnen:

,, Ist durchaus kcin schlecht Getranke,
Ist fiirwahr ein gut Getrinke,

In die Tounnen einzufiillen,

In die Kelier fortzuschaffen,

In den festen Eichentonnen,

Die mit Kupfer gut bereifet ... .*

Das Bier meldet sich trinkbereit:

»Hitzig ward das Bier im Fasse,
Heftig fluchte das Getranke

In den festen Eichenfassern,

Hinter kupferrcichen Zapfen:*
,.Schaffet ihr nicht einen Sénger,
Der gehorig singen konnte,

Schone Lieder ténen liefie,

Schlage ich durch alle Recifen,
Werde ich den Boden sprengen. ...

o

Der Sanger wird gefunden und 1Bt sich also
vernehmen:
,,Liebes Bier, du schon Getrinke,
LaB die Leut’ nicht schweigend trinken;
Treib die Manner zum Gesange,
Zu dem Lied mit goldnem Munde.*

So die Nachrichten iiber das Bier aus der Urzeit.

Es warcn die nicht zu verachtenden weindhn-
lichen sauren Biere. Thre letzten Auslaufer finden
wir in den dhnlichen Frzeugnissen Briissels und
Nordfrankreichs, und wenn etwa nicht nur perio-
disch, soadern fortlaufend in einem Gemeindebrau-
haus gesiedet wurde, dann brauchte man nicht
jedesmal das Bicnchen auszusenden oder auf eine
zufdllige Infcktion mit Pilzen zu wartea, man konute
dann eine Fortziichtung der Hefe in Gemeinschaft
mit dem Milchséurcpilz haben, wie wir sie noch
heute in der Kunsthefebereitung der Brenner be-
sitzen und in sciner edelsten Form, Rierhefe und
Milchsdurepilz in Symbiose, im Berliner WeiBbier.
Ohne meine Berliner stolz machen zu wollen, kénnte
ich daher zu dem Ausspruch verleitet werden: ,,Das
Bier der altcn Germanen war nichts anderes- als
Berliner Weillbier.*

DaB eine solche fortlaufende Garung nicht aus-
geschlossen war, moge die Feststellung ergeben,
daB das Germanendorf bei Buch wohl mindestens
seine tausend Einwohner hatte. Hielt sich also der
Bierverbrauch in der Hohe gegenwirtiger Tage auf
100 Liter pro Kopf und Jahr, so kam auf den Tag
ein Bierverbrauch von 300 Liter, deren Herstellung
man sich im Reihebranen und im Braurecht der
einzelnen Haushaltungen technisch vollkommen gut
ausgebildet denken kann.

Das Bier im Mittelslter.

Wer war woll Braumeister bei den alten Ger-
mancn ? War cs der Bardc, war es der Schulmeister,
war es der Priester? Ich glaube, diese Amter waren
wohl alle in einer Person vereinigt. Die Erfindungen
alter Zeiten wurden zumeist an religiése Bediirfnisse

ankniipfend gemacht, und daB der zu heiliger Ver-
ziickung treibende Gottertrank den Priestera nicht
unbekannt war, ist sicher. DaB sich bei ihnen und
durch sie die Erfahrungen der Braukunst von Ge-
schlecht zu Geschlecht fortpflanzten, michte ich
um 8o lieber annehmen, wena wir nun, zur Betrach-
tung des Mittelalters tibergehend, an das zweite Dio-
rama herantreten: Der Kaiser reitet in das wohlbe-
wehrte Kloster und aus des Klosterbraumeisters
Hand nimmt er den Krug mit schiumendem NaB
entgegen. Wohl diirfen wir annehmen, dag die gut
gefiillten Keller ausrcichen werden, um nicht nur
dem hohen Heren, sondern seinem Gefolge, vielleicht
auch scinem Hcerc als Labsal zu dienen. Das setzt
voraus groBe und tiefe Keller, groBe und zahlreiche
TagergefdBe und ein zuverldssiges Verstindnis fiir
die Bierbereitung, die Garung und die Fortpflanzung
der Hefe.

Dal die Kloster aber die Fithrung hatten, ist
wohl zu verstehen, denn in berechnender Klugheit
ist bei der Christianisierung iiberall an die alten Tra-
ditionen angeschlossen: die neue Kirche wurde er-
richtet an den alien heiligen Stétten des Heidentums.
Wurde dic Pflege dieser solchen Personen iibertragen,
die auch der edlen Braukunst oblagen, so ist es klar,
dal der Bier brauende Barde mit ciner gewissen
Genugtuung in das Kloster einzog und ihm Nahrung
und Getrdnk nach alter Art berecitete.

Waren die Kloster in den wilden Zciten der
Volkerwanderung die Stitte dauernder Kultur und
die Pfleger der Wissenschaft, so diirfen wir annch-
men, daB auch das Brauhandwerk nicht bloB eine
ibhrer Kiinste, sondern das Ergebnis iiberlegender
Denkarbeit war.

Wie ist aber der technologische Unterschied
gegeniiber der Urzeit zu fassen? FEr lcgt in zwei
Worten: 1. Das Bier wird aus Malz bereitet und
2. Dio Séure scheidet als Wiirzmittel aus, und an
ihre Stelle tritt der Hopfen. Schon vor K arls des
GroBen Zeit hat Pipin der Kleine Ordnungen
fiir den Hopfen erlassen, und alsbald wird dieser
Wiirzestoff allgemein benutzt, nachdem er schon
vorher, wic oben dargelegt, bei weiter dstlich woh-
nenden Volkerschaften seit langer Zeit im Gebrauch
war. Wohl war man miBtraunisch gegen das scharfe
Bitter, und wohl mag das erste Hopfenbier nicht
immer bekémmlich gewesen sein, weil die feinere
Kultur, die die Befruchtung ausschlieft und das
Entstehen der Hopfensamenkdcrner verhindert, noch
nicht entwickelt war; auch gchaltreich war der
wilde Hopfen nicht, und so mufite, um die notige
Bittere zu geben, auf die Gewichtscinheit Malz ein
reiohliches Quantum Hopfen verwendet werden.
Heute gebraucht man auf 100 Pfund Malz etwa
1 Pfund edelsten Hopfens. Nicht gar lange ist es
her, daB diese Menge sich noch auf 5 Pfund belief.
und bei Beginn der Periodo des Hopfenbieres wird
man noch hiher gegangen sein.

So kamen in das Bier nicht bloB das feine
Bittere des Lupulins, sondern alle die streng
schmeckenden Stoffe aus Blittern und Stengein
und aus den schon genannten Samenkérnern, die
wir heute aus der Bierbereitung fast villig aus-
schlieBen.

Das sauere Bier der Alten mag manchmal,
wenn die Sdure einc ungesunde war, von iibler Wir-
kung gewesen sein. Trotzdem ist es gewiBlich kein
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kleiner Kampf gewesen, der schlieBlich dem Hopfen-
bier zum Siege verhalf, denn dieses war auch nicht
immer von edelster Beschaffenheit, wie dargetan.

Entscheidend fiir die Einfiihrung des Hopfens
wurde die Tatsache, daB das Hopfenbitter, mit der
Hefe vertriiglioh, ihre Garwirkung in gewissem Sinne
fordernd, ein Feind ist aller die Garung stérenden
Mikroorganismen. Haltbarkeit des Bieres heifit
nichts anderes als Freiheit von schidigenden Mikro-
organismcn, und 8o bedeutet die Einfiih-
rung des Hopfens die Herstellung
reinen Hefenbieres.

Schnell verbreitet sich der Hopfenbau iiber
ganz Deutschland, insbesondere iiber Norddeutsch-
land, und fast jede Stadt weist Gebiete auf, deren
heutige Bezeichnung noch auf den Hopfenbau hin-
deutet. Alle die weiten moorigen Wiesen, auf denen
Berlin-West crrichtet ist, warcn Kulturstiatten des
Hopfens, und noch vor wenigen Jahren kamen die
Spazierginger zuriick, mit Hopfendolden den Hut
geschmiickt.

Im Jahre 1070 finden wir schon den Hopfen-
bau im Magdeburgischen und in Bayern. 1240 ist
der Hopfen bereits ein Ausfuhrartikel von Bedeu-
tung. Uber die Erkenntnis sciner technischen Wir-
kungen haben wir ein schriftliches Zeugnis aus dem
Jahre 1079. Die heilige Hild e gardis bezeich-
net den Hopfen als notwendige Zutat zum Bier.
Zwar mache das Hopfenbier den Menschen traurig
und trocken, aber er bewirke, dafl die Getranke sich
lange halten.

Dic Brauercien waren mit Malzkellern ausge-
stattet und besaflen Darren von grofler Fliche. So
zeigte der Bischoff von St. Gallen (915) stolz dem
kaiserlichen Kammerboten seine Darre fiir 100 Mal-
ter Hafer.

Die beste Auskunft aus jener Zeit gibt uns
Heinrich Knaust, aus dessen Schriften aus
dem Anfang des 17. Jahrhunderts ich in meinem
Vortrage: ,,Das deutsehe Braugewerbe an der Jahr-
hundertwende,* auf dem Brauertage zu Hannover
im Juli 1900 berichtet habe. Nur einiges sei hier bei-
gebracht: ,,Die Gerste muB keimfihig sein und ist
beim Einkauf darauf zu untersuchen. Die Gerste
von magerem Boden ist besser, als die von fettem.
Sie soll diinnschalig, langlich und voll von dem
besten Mehle sein, nicht kleberig; sie soll gleich-
miBig sein; das Korn von einerlei GroBe, Alter,
Farbe und Ansehen; innerlich kreideweif3, nicht gli-
sern.* Alles noch heute anerkannte Merkmale einer
mehlreichen Braugerste.

Von dem Hopfen wird gesagt, da er auf Dar-
ren sorgféltig zu trocknen ist, daB er zur Aufbewah-
rung in einer besonderen Hopfenkammer stark ein-
zupressen, und daB die Luft durch Verkleben aller
Ritzen sorgfaltig abzuschlieBen ist. Durch Sud von
einer Viertelstunde wird das angenchme Bittere ge-
wonnen. Zu langes Kochen des Hopfens macht das
Bier zu bitter, herbe und oft triibe.

Die Malzbereitung wird sachverstindig be-
trieben. Das Griinmalz soll beim Darren zundchst
trocken, erst dann crhitzt werden, beim ZerbeiBen
soll es lockeres Mehl enthalten. Es ist zweckmifig,
helles und dunkles Malz gemischt zu verarbeiten.

Gute und genaue Vorschriften werden fiir das
Maischen gegeben, und fiir die Gaérung existierte
schon die St ahlsche Theorie. Das Ausschwefeln

der Fisser wird empfohlen. Die Bieranalyse, di¢
Bierprobe ist gut ausgebildet; genug, umfassende
Beschreibungen der verschiedenen Brauverfahrer
werden gegeben, weitgehende Angaben iiber die
Wirtschaftlichkeit des Brauwesens gemacht. Die
Bedeutung des Bieres fiir den Handel und die Aus
fuhr Deutschlands wird hervorgehoben. Weltbe
kannt sind schon die Hamburger und die Danzige:
Biere, der Hannoversche Broyhan und die Braun
schweiger Mumme. Wohlgeordnet ist das Brau
wesen in Ziinften, und die Stddteordnungen geber
Regeln des Brauverfahrens, die die Bevolkerung
gegen die Darbietung schlechten Bieres schiitzer
sollen. Auch erscheint bereits der Staat als pfleg:
hcher Vater der Bierbrauerei, aber er versteht mii
der einen Hand zu geben und mit der anderen fii1
den Staatssdckel zu nehmen.

So entstand im Mittelalter cir
wirkliches Brauereigcwerbe mif
hoher technischer Entwicklung Es
ist obergédriges Bier, das sich vor
dem Bier der Alten unterscheidet
durchdie Anwendungdes Hopfens,
dessen Bittere in gewisser Weise
ausgeglicher wird durch das Malz-
aroma eines unter starker inunecre1
Verzuckerung dunkel abgedarrten
Malzes.

Das untergiirice Bler.

Es ist fast unbegreiflich, wie unter solcher tech.
nischen Entwicklung doch allméhlich die mittel-
alterliche Braukunst einen Niedergang erfuhr, der
in allgemeinen Klagen seinen Ausdruck findet.
Entweder sind es die alles Wirtschaftsleben ver-
nichtenden Kriegsliufte des 30jihrigen Krieges ge-
wesen, die den Niedergang hervorbrachten, oder es
war die verfeinerte Kultur, die von einem Mifiraten
des Bieres nichts mehr wissen wollte; denn so gut
die Technik entwickelt war, es fehlte doch noch ein
Glied in der Kette, das sich in das iibliche Brau-
und Girverfahren nicht einreihen lie. Alle Brau-
art, von der wir bisher gesprochen, war die ober-
giirige, sowohl in Ost, Nord und West, wie auch in
dem beriihmten Bierlande Bohmen.

Nicht gelehrte Arbeit, wie die des Professors
Hermbstéddt in Berlin, Mitglied der Akademie
der Wissenschaften, der vor nunmehr 100 Jahren
wirkte und die Unterlagen fiir unsere Saccharo-
metrie lieferte, nicht die teclinisch sicheren Dar-
stellungen des Béhmen P a u p i e konnten an diesem
Riickgange etwas #dndern. Eine Wendung zum
besseren trat erst ein, als das bayerische untergirige
Brauverfahren zunichst im stillen vorwarts kam, um
dann im Laufe cines Jahrhunderts das germanische
Brauwesen diesseits und jenseits des Ozeans zu be-
herrschen. Allein bei unseren englischen Vettern
ist die obergirige Brauart herrschend, und gewisse
nicht zu verachtende Reste des obergirigen Brau-
wesens in Deutschland, so in Berlin das Berliner
WeiBbier, in Koln, Miinster Lokalbiere unter ver-
schiedenen Namen, in Briissel, Brabant, Nordfrank-
reich die leicht sauren Hopfenbiere, sind geblieben.
Sie haben aber diesen Siegesmarsch der bayrischen
Biere nicht aufhalten kdnnen.

Wieder ist es ein Klostermann, der als erster
und als ausgezeichneter Sachverstindiger uns iiber
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das Bayrische Bier fiir alle Zeiten vorbildlich be-
richtet, Benno Scharl. Zu Seefeld in Bayern
zeugte der Vater seinen Ben ja min, selbst sieb-
zigjihrig, im Jahrc des Heils 1741. Er wollte gern
studieren, aber sein Bruder wurde Gelehrter, und
80 bestimmte man ihn zum Bierbrauer. Nach Miin-
chen zum Faberbriu ging er in die Lehre, aber er
hatte nur einen Wunsch: ,,Wenn ich nur in das
Brauhaus der Jesuiten kommen konnte.** Dort
machte cr schnelle Karriere und wurde nicht blo
Kochgesell, sondern Braumeister, und nach Aufbe-
bung des Ordens wurden ihm zahlreiche Okonomien,
Brauereien, auch Schiifereien, zur Oberleitung iiber-
tragen.

Das  Brauverfahren wird sicher beschricben:
der Felsenkeller, das Eindecken, im Winter ausge-
froren, im Sommer hichstens auf 6° steigend. Die
Wiirze ist zu schiitzen gegen Eintropfen vom Dache.
Entscheidend aber ist die Fortpflanzung der Hefe
und die Beobachtung threr Wirkung. Die Tempe-
ratur bei der Gidrung und die Gewinnung der Hefe
ist so beschrieben, daf3 wir zu der berechtigten An-
nahme kommen, dal Benno Secharlschon die
Kulturhefe fithrte, deren Nachkommen wir noch
heute im Brauereigewerbe benutzen. Gerade da-
durch, dal dic Temperatur etwas wirmer gefiihrt
wurde, wurden die wilden Hefen, die uns gelegent-
lich heute noch manehmal Kopfzerbrechen machen,
ausgeschlossen, denn dic untergédrige Hefe des mo
dernen Brauverfahrensist keine ausgesprochene Kalt-
hefe, sendern cine Hefe mittleren Klimas, wahrend
die schlimmen wilden Hefen kiltere Temperaturen
bevorzugen. Bei der obergirigen Brauerei wird dic
nach oben im Schaum sich abscheidende Hefe zur
Fortpflanzung verwendet. Kine Scheidung in gute
und weniger brauchbare Teile ist nur schwer durch-
fiihrbar, aber im untergirigen Verfahren. bei dem
dic Hefe sich regelmilig und gleichmiBig am Boden
absetzt, findet eine natiirliche Schiehtung statt, dic,
richtig benutzt, zur Gewinnung einer sehr reinen
Hefe fiihren muB; so beschreibt es schon Scharl.

Sorgfiltig werden nach Ablassen des Bieres aus
dem Bottich die oberen Schichten der Hefe besei-
tigt, sie enthalten, wie wir jetzt wissen, die das
Bicr infizierenden Spaltpilze und die das Bier triibe
machenden wilden Hefen. Die Kernhefe wird zur
Fortpflanzung benutzt. Das ganz zu unterst lic-
gende, kranke und tote Zellen enthaltende wieder-
um beseitigt; so finden wir bei S ¢ h arl diejenigen
Vorsehriften, welehe zu einem Zuchtsystem der Hefe
fiihren, das ich als natiirliche Reinzucht bezeichnet
habe, und das einzelne Heferassen zur Vorherrsehaft.
bringt.

Bedeutet also das untergirige Verfahren, sach-
gemil ausgefithrt, dic reine Gidrung, so kommt
noch ergitnzend hinzu die Wirkung der Kohiensiure,
denn dic nicdere Giir- und Lagertemperatur (sic
liegt beim untergérigen Bicre 6—10° tiefer als beim
obergirigen) bedingt, dal von vornherein sich in
dem Bier cin crheblicher Prozentsatz Kohlensiure
ansammelt, der sich wihrend der Garung schon auf
0,2—0,25%, heben kann. Dicse Kohlensiure ist aber
nun wiederum cin Antiscpticum; fiir dic Hefe, sie
bewegend, ein forderndes Element, die schidlichen
Mikroorganismen ansschlieBend. Tritt die Spun-
dung hinzu, die dann den Gehalt des Biercs an
Kohlensiure auf iiber 3/,,9, steigert, so haben wir

das Lagerbier von einer Haltbarkeit und Sicherung
eines reinen Geschmackes, von der man bisher eine
Abhnung nicht hatte. Zugleich wirkt die Kohlen-
siure zusammen mit der Kilte entbitternd und
klarend.

Indem die Kohlensdure als das neuc Ge-
schmacks- und Konscrvierungsmittel durch die kalte
Girung in die Technik eingefithrt wurde, konnte
auch die Menge des auf dic Malzeinhcit verwendeten
Hopfens verringert werden, und so sehen wir vor
uns dic Entwicklungsgeschichte des modernen Bic-
res, dessen Grundlage fiir die Nihr- und GenuB-
wirkung die Malzstoffc mit ihrem Aroma bilden,
desscn GenuBwert durch die Hinzufiigung von Hop-
fenbitter und Aufspeicherung von Kohlensiure ‘er-
héht wird, und dessen Haltbarkeit durch den Drei-
bund Alkohol, Hopfenbitter und Kohlensiure derart
sichergestellt wird, daB auch die ,,Verfithrung® des
Biercs aus konzentriert liegenden Bereitungsstellen
in alle feincn Kandle des Konsums unter vollkom-
nmener Erhaltung sciner ausgezeichneten Eigenschaf-
ten ermoglicht wird.

Und so verstehen wir das dritte Bild:

In sonnenbeglinzter Landschaft eilt Midnnlein
und Weiblein ins Freie. Einer griilit den anderen,
und die schiéne Kellnerin mit starker Hand hat ihre
10 Scidel bereit zum Verteilen. Mit Recht triigt
das wundervolle Blatt die Unterschrift: ,,Lockt
letzter Herbstessonnenschein noch minniglieh zur
Auc, auf daBl man, eh’ der Schnee sie deckt, die
bunte Pracht noeh schaue, da weekt ein Trank in
jeder Brust statt Herbstesschwermut Lenzeslust.™

Wir nithern uns der neuen Zeit: das gold -
klare, mildbittere, kohlensdure-
bindende Bier tritt auf den Markt.

Das Bier der Neuzeit.

So sind wir denn bei unserer Wanderung in
die Zecit der Naturwissenschaft, der Dampfkraft
und der Elektrizitit cingetreten, die, mit dem neun-
zehnten Jahrhundert beginnend. sich im zwanzig-
sten fortsetzt.

Was soll ich 1hnen von der neuen Entwicklung
sagen: wic Theodor Schwann die Hefe als
einen cinzelligen, pflanzlichen Organismus erkannte;
wic Theodor Kiitzing den Essigpilz als dic
Ursache der Essiggdrung kennen lehrte; wie dicse
biologische Auffassung der Girung unter der Wir-
kung der dic Synthese schaffenden organischen
Chemie von Liebiyg bekimpft wurde und doch
in die Technik der Garungsgewerbe und besonders
des Brauereigewerbes siegreich vordrang; wie wir
in den fiinfziger Jahren des vergangenen Jahrhun-
derts schon die Girungslehre in threm Zusammen-
hange mit dem Wachstum der Hefe durch Balling
und T o m m ¢ r kennen lernten; wie Pasteurin
die Weltgeschichte der Naturwissenschaften ein-
greift und im feinst durchgefiihrten Experiment
den Mikroorganisiuus der Hefe behandelt wie andere
groBere pflanzliche Organismen; wie Brefeld
die Unterlagen der Einzell-Kultur fir die Myecclpilze
gibt, und Emil Christian Hansen die Bier-
hefe, vonden einzelnen Zellen ausgehend, in Staimme
teilt und so dic Unterlagen fiir die absolute Rein-
kultur schafft, die nunmehr das Eigentum jedes
Gérungsgewerbes, jedes einzelnen Brauereibetriebes
geworden ist.
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Doch nicht zu vergessen, wie die deutschen
Technologen eingreifen und wie unter dem Vor-
tritt Lintners sen. die erste wissenschaftliche
Station fiir die Brauerei in Miinchen errichtet wird.

Von Zufilligkeiten losgelost, wird nun die Gé-
rung durchgefiihrt in absoluter Reinheit und unter
Beachtung der Regeln der natiirlichen Reinzucht
vor dem Eindringen von Fremdkérpern geschiitzt
und von den eingedrungenen wieder befreit. Diese
Girung in einer Bierwiirze, hergestellt aus edelster
Gerste, edel in dem Sinne, daBl durch richtige Sor-
tenwahl, Durchfiihrung zweckmiBiger Kultur und
Diingung diejenigen Stoffe sich in ihr anhdufen, die
einc reiche Ausnutzung der Gerste im Brauerei-
gewerbe sichern und zugleich die Unterlagen cines
80 cdlen Geschmackes darbicten, wie wir ihn heute
verlangen. Diesc Entwicklung, cbensosehr gefor-
dert durch verstindnisrcich arbeitende Landwirte,
wie durch Manner der Wissenschaft, wiec durch Ver-
treter des Brauereigewerbes, letztere eingreifend in
die Technik, nicht nur des Brauwesens, sondern
auch in die Technik des Landbaues. Diese Gerste,
umgewandelt in e¢in Malz von reichem Extrakt-
gehalt unter geringster Verniitzung der Braustoffe
der Rohgerste. Nicht hitzige Gerste wird verarbei-
tet, sondern eine auf der Tenne ruhig atmende, sie
gibt ein mehliges und ergicbiges miirbes Malz; im
Abdarren befreit von den letzten unrcinen Stoffen
und entwickelt zu dem kdstlichen Aroma, das je
nach Fithrung der Temperatur und Beachtung der
Wirkung des Wassers im Malze wihrend des Dar-
rens in gewollter Abténung erzeugt wird; zur fein-
sten Ausarbeitung sich gestaltend bei Herstellung
des hellen Malzes, das ein Bier von goldglinzender
Farbe und doch aromatischer Beschaffenheit zu
liefern vermag.

Das sich auf der Tenne zum Malz entwickelnde
Gerstenpflinzchen bringt die Enzyme hervor, die
sowohl beim Wachstum selbst, als auch bei der
spateren Maischarbeit das Losbare im Korn zur Ver-
fliissigung bringen, dem Bier einen kargen oder
reichlichen Gchalt an Zucker geben und den Eiweil-
gehalt regeln. Jene Enzymkrifte, die ebenso wie
in der Erndhrung der Menschen den Erndhrungs-
vorgang der Hefe vorbereiten und regeln, indem je
nach Art des Malzes, je nach Art des Maischvor-
ganges der Wiirze eine bestimmte geschmackliche
und chemische Zusammensctzung gegeben wird,
dic nun maBgebend wird fiir dic Emihrung und den
physiologischen Zustand der in ihr lebenden und
heranwachsenden reinen Hefe. Ihre Eigenschaften
und Wirkung sind niclit nur abhéngig von ihrer Art,
sondern auch von ihrer Ernihrung und den gesam-
ten Dascinsbedingungen. Hier greift insbesondere
ein die Kunst des die Garung fiilhrenden DBrau-
meisters, der durch Regelung der Aussaat, der Tem-
peratur, des Steigens und Fallens der Girung, der
Art der Gewinnung der zu neuer Girungsanstellung
notwendigen Saathefe, die Qualitit des durch die
Wiirzezusammensetzung schon in bestimmter Weise
gerichteten Bieres, fortlaufend kontrolliert und re-
gelt. So entstehen in jedesmal eigenartiger Gestal-
tung die Abarten der modernen Biere, mégen sie
vollmundig oder weinig, mogen sie siil oder herb
sein, die den Stolz jeder einzelnen Brauerei, aber
auch ganzer Linder und Einzelgebiete unseres Va-
terlandes bilden.

Doch eine solche Leistung wiire doch undenk-
bar, wenn nicht gleichzeitig die bauliche und maschi-
nentechnische Einrichtung eine friither nicht ge-
kannte Durchbildung und Vollkommenheit erreicht
hitte, die nicht nur dem Massenbetriebe der GroB-
brauereien, vielmehr auch den Arbeitsstitten be-
scheideneren Umfanges die feste Unterlage gibt.

Und so wenden wir uns dem letzten Bilde
unserer Dioramen zu, den Brauhof einer modernen
GroBbraucrei darstellend, erginzt durch das kiinst-
lerisch durchgebildete, aber zugleich technisch ge-
nau ausgefiihrte Sudhausmodell, das in der Mitte
unserer Halle kriftig aufragt.

Wie sieht es nun in einer solchen Brauerei aus?

Dampf- und Krafterzeugungsstitte modernster
Art, die schlummernden Krifte der Kohle umset-
zend in Wirme, Bewegung und Licht, die fernhin-
geleitet in allen Zweigen des Betriebes das Werk
férdern; die Wiirmequelle aber auch dienstbar ge-
macht der Erzeugung von Kilte in gewaltigen Eis-
maschinen.

Die Milzerei, pneumatisch oder fiir Tennen-
arbeit eingerichtet, die Umwandlung des Kornes ge-
regelt durch Enzymbildung und -wirkung; auf der
Darre, deren sinnrcicher Bau die Wirkung von
Wirme, Luft und Wasser auf das feinste abzuwigen
gestattet, dem Malz das edle Aroma gebend, das
weithin die Luft des Brauhofes wiirzt.

Die glinzenden Kupferpfannen, gewaltige Men-
gen Malz auf einen Sud fassend, im hellen, mit
Kacheln ausgelegten Sudhaus aufgestellt, von der
Kraftzentrale aus mit hochgespanntem Dampf ge-
speist, gewihren cinen Anblick von Sicherheit und
Kraft.

Uber hochragende Kiihler aus blankem Metall
rieselt die dampfende Wiirze, die den feindlichen
Mikroorganismen giinstigen Temperaturen in Bruch-
teilen einer Minute iiberwindend.

In des Girkellers tiefer Kiihle, erzeugt durch
die Arbeit der Eismaschine, erwartet die Hefe, von
sorgsamer Hand behiitet und gepflegt, ihr Lebens-
element, ihre eifrige, stille Arbeit, geregelt durch
feinste Abténung der Temperatur, in den Dienst des
Menschen stellend. Riesige Bottiche aus Holz, Stein
und Metall, zu schnurgeraden Reihen geordnet, sind
die Stétte ihres Wirkens.

In seinen Grundeigenschaften festgelegt, mit
Kohlensiure reich beladen, tritt das Bier ins Lager-
faB. In dimmerndem Lichte reiht sich Fa an Fa8,
langsam sich fiillend mit dem Gerstentrank, der
uun bei einer Tempcratur nahe dem Eispunkt seiner
Vollendung entgegenreift.

Fisser und Flaschen, durch fleiBige Hande vor-
bereitet, nehmen das fertige Getrink auf, kunstvolle
Apparate sorgen dafiir, dall dem edlen Erzeugnis bei
der Abfiillarbeit nichts von seiner frischen Blume
verloren geht. Uber dem Ganzen stehend das strenge
Gebot: Reinlichkeit. Dieses Wort in seiner volks-
hygienischen Bedeutung von Grund aus erfaBt zu
haben, ist ein besonderes Verdienst der modernen
Technik.

Auf starken Ridern, von schnaubenden Gaulen
bewegt, oder auf blitzendem Schienenstrang verldBt
das Bier den Brauhof, um seinen Weg in die fernsten
Adern des Weltverkehres zu nehmen.

Es ist klar, daB iiber einem Getriebe von sol-
chem Umfange und solcher Bedeutung eine Zentral-
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leitung mit weit umfassendem, wirtschaftliohem
Blick, den groBen Aufgaben und Anforderungen so-
zialer Bewegungen gewachsen, stehen muB. Aus
ihr sich abgliedernd der technische Direktor, zu-
meist den stolzen Namen Braumeister nicht ver-
schmiéhend. Er gebietet iiber das Werk mit der ge-
sunden Kraft des Wollens und Vollbringens, die
Vorbedingung aller gewerblichen Leistung ist.

Indem ich so zusammengefaBt habe, was dic
moderne Zeit fiir die Bierbercitung geleistet hat,
seheint es mir doch, als wenn ich der durchschlagen-
den und vorbildlichen Bedcutung der Wisscnschaft
und besonders der deutschen Wissenschaft fiir das
Brauereigewerbe noch nicht ganz gerecht geworden
bin. Was ist es denn, das dem deutschen Brauer
eine 80 aullecrordentliche Kraft verleiht, die hoch-
sten Zicle zu crstreben und zu erreichen? Es ist
dic fast scit einem Jahrhundert in ilim wohnende,
durch nichts zu beugende Uberzeugung, daB nur in
Verbindung mit der Wissenschaft der Fortsehritt
zu erzielen ist. Auf diesem Grunde bauend, hat er
aus eigener Kraft, aus eigenen Mitteln, wie schon
wiederholt angedcutet, sich die freien Forschungs-
stitten geschaffen, dic, ich glaube nicht zuviel zu
sagen, die Zicle vorzuahnen gecignet waren, die
unser Kaiser durch Begriindung der ,,Kaiser-Wil-
helm-Gesellschaft zur Forderung der Wissenschaf-
ten* fiir alle Wisscnsgebiete gesetzt hat. Wo gibt
es einc Industric in der Welt, deren Vertreter ge-
meinsam zur Forderung der Wissensehaften jahrlich
solche Mittel aufbringt und aufwendet wie das
Brauercigewerbe, wenn ich sagen kann, dal die
beiden Hauptstellen dieser Art in Miinchen und
Berlin zusammen jéhrlich einen Etat von 1,5 Mill
aufzuweisen haben. Dabei haben sich die Vertreter
des Brauercigewerbes fiir diese Forschungsanstalten
und fiir die Forschungsrichtung die Mitarbeit ge-
sichert in demn Sinne, dall Aufgaben gestellt und
Ziele gemeinsam klar gelegt werden, und so hat sich
denn ein wundervolles Zusammenarbeiten in Wis-
senschaft und Techuik crgeben, das fast als bei-
spiellos bezcichnet werden darf,

Das Bier einst und jetzt, ein hygienisehes Volks-
getrink.

Ich will zusammenfassend noch einmal einen
Vergleich ziehen zwischen den Bicren alter Zeit und
der neueren Entwicklung.

In der Hauptsache ist das Bier sich immer
wesensgleich geblieben, denn es entstand aus ver-
maischtem, verzuckertem Getreide durch alkoho-
lische Gérung. Es cnthielt die nicht vergorenen
Extraktbestandteilc?) des Getreides, die zu 869,
wie V 61tz nachwies, vom mensechlichen Organis-
mus als Nabrstoff verwertet werden. Es enthielt
den Alkohol mit scinen geféhrlichen und mit seinen
niitzlichen Eigenschaften; gefihrlich, wenn der Ge-
nuB nicht durch verniinftige Einschrinkung ge-
regelt wurde, niitzlich, wenn seine die Nerven ent-
spannende, das Gefiihl der Behaglichkeit und des
Frohmutes auslosonde Wirkung zur Geltung kam.

2) Ob dic Verzuckerung durch ordnungsgemiBe
Vermilzung ermdglicht wurde, oder ob verzuk-
kernde Pilze eine Rolle dabei gespielt haben, er-
soheint um deswillen unerheblich, weil die genann-
ten Pilze ganz allgemein abbauende Enzyme be-
sitzen,

Als Nahrungsmittel kam der Alkohol niemals in
Betracht, wenn auch sein Energiegehalt zu 999,
vom menschlichen Organismus verwertet wird;
denn wollte man ihn als Néhrstoff zu sich nehmen,
8o wiirden, bei den dazu notwendigen Mengen, die
schiidlichen narkotischen Wirkungen die niitzlichen
iiberwiegen. Man darf aber doch so viel sagen, daB
neben der Bedeutung des Bicres als GenuBmittel
doch auch seine Nahrwirkung nicht auller acht zu
lassen ist, und daB es als Stdarkungsmittel eine her-
vorragende Bedeutung besitzt.

Der Wert als GenuBmittel steckt nicht blol in
dem Alkoholgehalt, sondern auch in dem Extrakt-
gehalt, denn dieser hat nach V 61tz die besondere
Eigenschaft, die Aufnahme anderer, geschmackloser
Nahrungsmittel zu fordern. Zu diesen beiden Be-
standteilen tritt als dritter hinzu die Kollensiure,
die cbenfalls den Wert als Erfrischungsmittel cr-
hoht. Diese drei Bestandteile sind in dem Bier der
alten Germanen ebenso vorhanden gewesen, wie
in dem mit der vollkommenen Technik der heu-
tigen Zcit hergestellten, Die als Wiirzstoffe durch
Nebengiirungen erzeugten organischen  Siuren,
geicn cs Milehsdure oder Buttersiure, erhohten den
GenuBwert jener alten Biere und auch ihre Halt-
barbeit und sind noch heutzutage wichtige Bestand-
teile gewisser Lokalbicre, dic von den Vdélkern ger-
manischer Rasse im ganzen nordeuropéischen Kon-
tinent hergestellt werden.

Durch die Verwendung des Hopfens ist zwar
in dic Bierbereitung ein neuer edler Wiirzstoff ein-
gefiihrt, der den GenuBwert des Bieres und auch
scinc Haltbarbeit erhoht, aber es ist damit doch
nichits Fremdartiges hinzugefiigt worden; das Wesen
des Bicres als eines vergorencn Getreidesaftes ist da-
durch nicht verandert worden. Ebenso steht es mit
der dem Hopfen folgenden Einfithrung der Unter-
girung — eine fortgesetzte Verfeinerung und Ver-
edelung, keine grundsitzliche Anderung.

Aber die Herstellung eines Garungsgetrinkes
ist doch nicht erschopft durch Betrachtung der un-
mittelbar in die Augen fallenden, durch Geschmack
und Geruch sich offenbarenden Stoffumsetzungen;
da muB man etwas tiefer graben.

MuB das Wasser unter bestimmten Umstinden
durch cin anderes Getrink crsetzt oder doch cr-
ginzt worden — und dies tritt als Notwendigkeit
ein, wenn nur Trinkwasser unreiner Beschaffenheit
zur Verfiigung steht, oder wenn es in seiner zufilli-
gen und cinseitigen chemischen Zusammensetzung
nicht bekdmmlich ist — dann, sage ich, tritt erst die
Bedeutung des Bieres entscheidend hervor. Durch
das Kochen des Rohstoffe und des Wassers sind
diesen alle unhygienischen, durch Infektion mit
Pilzen etwa hervorgerufenen Eigenschaften genom-
men. Dureh die Reingdrung ist dem Wiederzutritt
ungeeigneter Pilze der Weg abgeschnitten. Dieso
hygienischen Eigenschaften sind verstirkt dadurch,
daB dem verfliissigten Getreide die leicht zersctz-
lichen Stoffe aus der Gruppe der Kohlehydrate und
EiweiBstoffe durch die Hefe entzogen, oder durch
chemische Umsetzung (Umwandluag des Zuckers
in Alkobol und Kohlensdure;j in zweckmiBiger Weise
verindert wurden. Erst dadurch ist auch der Ger-
stensaft als Getrank moglich geworden, denn er
sowohl wie Fruchtsifte iiberhaupt sind gerade
wegen ihres hohen Gehaltes an vergirbarem Zucker
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nicht geeignet, unmittelbar als Getrink zu
dienen. .

In dem Bierextrakt spielen dann die Néhrsalze
noch eine besondere Rolle, worauf B a u e r wieder-
holt hingewiesen hat; der Gehalt in ihnen steigt mit
der Entwicklung eines geordneten Milz- und Sud-
verfahrens, sie bedingen auch einen besonderen We-
sensunterschied gegeniiber dem Wassger, das im
wesentlichen nur Kalk- und Magnesiasalze enthilt,
zuweilen in hochst einseitiger und unzweckmaéBiger
Zusammensetzung, wibrend im Bier auBer diesen
die wirklichen Néhrsalze, Phosphorsiure und Kali
dem Organismus zugefiihrt werden.

Aber die Hefe entnimmt nicht nur der
Bierwiirze Stoffe wihrend der Girung, um sie in
die cigene Korpersubstanz iiberzufiihren, sie gibt
auch auBer dem Alkohol und der Kohlensdure zahl-
reiche andere Geschmacks- und Geruchsstoffe an
das Bier zuriick, die sicherlich den diatetischen Wert
des Bieres erheblich beeinflussen, in demselben Sinne
wie die feinen Bukettstoffe des Weines. Dazu ge-
horen aber auch vor allen Dingen die Enzyme, die
Triger jencr vom lebenden Organismus erzeugten
Umsctzungskrifte, die alle Stoffumwandlungen im
menschlichen Kérper beherrschen. Das Malz schon
ist cin hervorragender Enzymerzeuger und -trager,
und die Zusammensetzung des Bierextrakts ist eine
Folge der enzymatischen Krifte des Malzes. Die
Hefe aber besitzt die stidrksten enzymatischen
Krifte unter allen Organismen, die wir kennen.
Sie selbst bietet in getrockneter Form eines der
besten Niahr- und Kriftigungsmittel dar, das wir
alsbald auf dem Nahrungsmittelmarkt werden er-
scheinen schen. Die Hefc ist cin Edelpilz im wahr-
sten Sinne des Wortes, lebendig wirkend, erteilt sie
den Girungsgetrinken ihre edlen Eigenschaften;
sie selbst ist ein vollwertiger, leichtverdaulicher
Fleischersatz, wahrscheinlich ist sie den kostbaren
Nihrpriparaten, wie Somatose, Sanatogen gleich-
wertig. Werkwiirdiger aber ist die lebende Hefe,
die als Heilmittel bei vielen Krankheiten eine wich-
tige Rolle spielt. Die Heilhefe ist ein unentbehrlicher
Bestandteil unter den Medikamenten der Arzte ge-
worden. So finden wir denn mit Recht die Meinung
vertreten, dafl auch Bier, als Erzeugnis der Hefe,
unter Umstinden als ein Heilmittel anzusehen ist;
besitzt es aber solche Eigenschaften heute, so
hat es sie so lange besessen, als cs Gdrung gegeben
hat. Ob die antiseptischen Eigenschaften des Hop-
fens hierbei eine gewisse Rolle spielen, bleibt fest-
zustellen.

Die durch die Wissenschaft vermittelte Er -
kenntnis ist uns die nie versagende sichere
Fihrerin in der Herstellung des Bieres, aber das
Wesen des Bieres ist durch den mitarbeitenden
Chemiker oder Biologen nicht gedindert worden.
Die Zeiten, wo der Chemiker selbst schaffend an
dem Biere kiinsteln wollte, sind lingst voriiber.
Seine Aufgabe ist keine andere als die des Tech-
nikers, des Braumeisters, nimlich die, den natiir-
lichen Werdegang des- Bieres, der durch Lebensvor-
ginge bedingt ist, zu regeln und zu kontrollieren.

Im einfachsten, mit der Hand bewirkten Maisch-
vorgang kann gutes und bekémmliches Bier herge-
stellt werden. An ihm wird nichts geindert, auch
.wenn die gewaltigsten Maschinen Riesenmengen vom
Braustoff spielend verarbeiten; Dampf und Ma-
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schine und kiinstliche Kilte haben das Wesen des
Bieres nicht geéindert. Aber beide zusammen, Wis-
senschaft und Technik, haben die Sicherheit, ein
reines, ein bekOmmliches, von allen Zufélligkeiten
unbeeinfluBtes Bier herzustellen, in solcher Weise
erhéht, daB das Bier in feinster Qualitdt zu jeder

- Jahreszeit trotz grofler Steuerbelastung so billig

hergestellt werden kann, daB es auch dem einfach-
sten Lohnarbeiter zu einem Preise zur Verfiigung
steht, der ihn gern auf die teuren, kohlensauren
Wiisser und Limonaden verzichten lassen wird.
Man kann nicht mit Unrecht sagen:¥ .
das Bier wird nicht fabriziert, sondern es
,,entsteht’,
es gibt keine Bierfabriken, es gibt nur
Brauereien,

und so ist das Wort zutreffend® das ein alter
Schriftsteller3) geprigt hat, als er von einer Stadt
erziahlt, sie sei durch ihr gutes Bier ,beruffen:
w,dort wichstdas Bier.*

So glaube ich denn nachgewiesen zu haben,
daB das Bier ein wahreshygienischesVolk-
getrinkist. Dasistesimmergewesen
und wird-es immer sein, weil es ein
Naturerzeugnis ist. [A. 120.]

Die Bewertung der Gerste im Hin-
blick auf die zu erwartende Extrakt-
ausbeute aus dem Malze.

Von Prof. Dr. C. J. LintNer, Miinchen.

Vortrag, gehalten auf dem 11. Deutschen Brauertag zu
Dresden, 20.—24./6. 1911.

(Eingeg. d. 28./6. 1911.)

Die Bewertung der Gerste hat natiirlich schon
zu Zeiten, als die Brauerei noch auf rein empirischer
Grundlage betrieben wurde, eine wichtige Rolle
gespielt. Schon sehr friihzeitig war man sich dar-
iber klar, daB nicht jede beliebige Gerste sich zur
Bierbereitung eignet.

Mit fortschreitender Entwicklung der Bier-
brauerei muBte sich dann natiirlich das Bediirfnis
nach Bewertungsmerkmalen, welche wenigstens
einen ungefihren Schiull auf die zu erzielende Aus-
beute zulieBen, geltend machen. Ein solches glaubte
man nun vor allem im Raumgewicht oder, wie wir
heute sagen, im Hektolitergewicht vor sich zu
haben, das denn auch lange Zeit hindurch eine
dominierende Stellung bei der Bewertung der Gerste
einnahm. Noch im Jahre 1875 in der von Grie B -
mayer bearbeiteten 6. Auflage des verbreiteten
und geschatzten Lehrbuches der Bierbrauerei von
Philipp HeiB wird besonders dic Erhebung
des Hektolitergewichtes empfohlen, weil nur da-
durch die Menge des enthaltenen Starkemehls und
die mogliche Giite des daraus.zu gewinnenden
Bieres — wenn aueh nur anndhernd — voraus-
bestimmt werden kann. Und von der Getreide-
wage, welche gestattete, mit einer kleinen Menge
Gerste das Hektolitergewicht festzustellen, heiBit
es, daB eine solche Wage fiir den Brauer beim Ein-
kaufen ein Kontrollinstrument ersten Ranges ist.

3) Merian.
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