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Das Bier einst und jetzt. 
Von Prof. Dr. M. DELBRljcK-Berlin, 

Geheimer Regierungsrat. 

Vortrag, gehalten auf dern Brauertage in Dresden, Ver- 
samrnluog der Deutschen Brnuer Union am 22. J u n i  1911. 

Es gilt heute, angesichts der Internationalen 
Hygieneausstellung, vor der Kulturwelt Zeugnis ab- 
zulegen iiber daa 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 Kulturtrager zu bezeichnen; 
daa insbesondere, weil es sich unter den Nahrungs- 
und GenuBmitteln der Menschheit als ein unent- 
behrlicher Bestandteil erwieeen hat, und weil es 
linter den als hygienisch zu bezeichnenden Getran- 
ken, wenn man seine Werteigenschaften und die 
Menge seines Verbrauches in Betracht zieht, als daa 
vollkommenste, als das hygienische GenuBmittel 
bezeichnet werden darf. 

Es sol1 meine Aufgabe sein, Ihnen und der 
breiten Offentlichkeit heute zu beweisen, daB es 
80 ist. Wunderlich, daB ein solcher Beweis erforder- 
lich ist; aber, wie die offentliche Meinung im Kampf 
um den Wert der alkoholhaltigen Getranke ver- 
wirrt ist, mag Ihnen nur die eine Tataache verdeut- 
lichen, daB es besonderer Anstrengung bedurfte, 
um dem Bier als GenuBmittel auf der Internatio- 
naten Hygieneausstellung den Platz an der Sonne 
zu erkiimpfen, der ihm gebiihrt. Wir diirfen der 
Ausstellungsleitung Dank dafiir sagcn, daB sie sich 
frei gehalten hat von Tendenzbestrebungen und der 
Brauerwelt daa Recht zuerkannt hat, sowohl in der 
wissenschaftlichen Abteilung der Ausstellung, wie 
in der gewerblichen den Sachverstandigen aller 
Volker, welche in diesem Sommer in Dresden zu- 
sammenkomrnen werden, zu zeigen, was die Brau- 
industrie in wissenschaftlicher, in technischer und 
in wirtschaftlicher Beziehung fur 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 bekiligt sind, und wie ferner daa Bier 
das tiigliche, unentbehrliche GenuBmittel fur die 
groBe 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 Rrauereigewerbe iiberwicsen und von ihm ab- 
genommen. Hunderttausend fleiBige Hande auf 
bauerlichen Siedclungen und auf den weiten Pel- 
dern des CroBgrundbesitzes sind schaffend am 
Werke, und es ist nicht das geringste Zeichen der 
hohen Entwicklung der deutschen Landwirtachaft, 
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daB sic den Ruhm genie&, die bests Braugerste 
hervorzubringen, und dea deutachen Hopfens glaubt 
daa Braugewerbe der ganzen Welt nicht entraten 
zu konnen. 

D i m  hohen wirtachaftlichen Wcrte werden 
nun fur die Brauerei weiter umgestaltet in der Mak- 
industrie, die ihrerseita wieder in feinster gewerb- 
licher Arbeit daa Braumalz in einem Werte von 
360 Mill. Mark f i i r  die Sudverarbeitung zur Verfii- 
gung stellt. Endlich die Bierbereitung selbst, mit 
einem Kapital im geschatzten Werte von fast 3 Mil- 
liarden Mark arbeitend, sendet durch die Tausende 
und Abertausende’ von Betriebsstiitten und Ver- 
triebsstellen ihr Erzeugnis in die letzten Glieder der 
Bevolkerung, in jede einzelne Familie. 

Daa deutache Brauereigewerbe hat sich nicht 
bloB auf der Hygieneausstellung den gebiihrenden 
Platz erkampft, es hat  es auch verstanden, in wahr- 
haft packender Weise der schauenden Bevolkerung 
ein Bild der Brauindustrie zu geben, wie es schoner 
nicht gedacht werden kann. Allgemein wird an- 
erkannt, daB 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 deutache 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 daa in der 
wissenschaftlichen Abteilung der Hygieneausstel- 
lung vorgefiihrte Brauereilaboratorium, das da  
zeigt, wie die Chemie und die Biologie im Sinne der 
Herstellung des Bieres als eines reinen Naturerzeug- 
nisses tatig ist. Dieses Brauereilaboratorium ist, 
wieder mit Hilfe der Deutachen Brauenmion, von 
den beiden Stiitten wissenschaftlicher Forschungs- 
arbeit fur daa 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 ihre Vergarung mittels Hefe, hat die 
hervorragendsten Kopfe der deutachen und der aus- 
liindischen Gelehrtenwelt, man darf sagen, seit 
einem Jahrhundert beschaftigt. Die Vertreter der 
Brauwissenschaft sind nicht nur chemisch und bio- 
logisch tatig 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 Ernahrung und der Hygiene er- 
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schopfende Behandlung teils direkt durch die GL- 
rungsphysiologie erfahren haben, teils, daI3 deren 
Losung erst ermoglioht wur& durch die Ubertra- 
gung der Vorgiinge der Malabereitung und der GL- 
rung auf die allgemeine Biologie. So sehen wir denn 
ruckschauend Geister allerersten Ranges in der Ge- 
schichte der Bierbereitung tatig: so K e r m b - 
s t a e d t in Berlin am Eingang des vorigen Jahr- 
hunderts, S c h w a n n ,  K i i t z i n g  und L i e -  
b i g  in dessen Mitte, P a s t e u r ,  R r e f e l d ,  
H a n s e n ,  E m i l  F i s c h e r  und B u c h n e r  
bis zu dessen Ausgang. 

Oas Bier bei den alten Cermanenl). 
Doch lenken wir unsere Blicke zuriick auf die 

Dioramen der Deutschen Brauerunion und stellen 
wir uns die Frage: Was wissen wir von der Bedeu- 
tung des Bieres im Wirtschaftsleben der alten Ger- 
manen ? Konnen wir uns ein Bild machen iiber seine 
Herstellung ? 

Man ist gewohnt, Unterlagen hierfur zu suchen 
in den kurzen Notizen, die uns durch das Werk des 
C. C o r n e 1 i u s T a c i t u s ,,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. E r  geht 
nicht an den iiblen Wirkungen zu starken Zechens 
voriiber, aber dann fllhrt er fort: ,,Auch wechsel- 
seitige Aussohnung von Feinden, AbschlieBung von 
Eheverbindungen, Wahl der Hkupter und endlich 
Frieden und Krieg wird meistens beim Gastmahl 
verhandelt, als ob zu keiner Zeit fur aufrichtige Ge- 
danken offener die Seek oder fur GroDe feueriger 
sei. Dieses Volk, ohne List nnd Trug, offnet noch 
das Innrrc der Brust bei zwangloser Frohlichkeit." 
Wenn man bedenkt, daB sich weiter aus solchen 
Sitten das heilige Gastrecht entwickelt hat, dann 
wird man nicht bloB hnmoristischerweise an das 
Bier der alten Germanen denken, ,,die zu beiden 
Seiten des Rheins auf Barenhiiuten 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 verkiinsblt," sagt 
wiederum T a c i t u s. Dem lateinischen ,,corrup- 
tus" hat  der abersetzer den Sinn v e r k ii n s t e 1 t 
niit 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 Romers gegeniiber dem Gerstensaft der 
Germanen. Allerdings schatzt T a c i t u s das Ge- 
triink nicht gering ein, weder in seiner Wirkung, 
wie oben nachgewiesen, noch in seinem GenuBwert, 
denn er fPhrt fort: ,,Die zunachst am Rhein wohnen, 
kaufen auch Wein." Und so darf man sagen, daB 
schon in uralter Zeit Wein und Bier am Rhein in 
Konkurrenz miteinander standen. 

Aus dieser Gegeniiberstellung von Wein und 

1)  Die Unterlagen fur die historischen Be- 
trachtungen gaben mir auBer den angefuhrten 
Quellen u. a. G r ii D e , Bierstudien, vor allem aber 
S t r u v e , Beitrage zur Geschichte des Bieres und 
der Brauerei. 

Bier diirfen wir aber auch entnehmen, daB daa Bier 
weinartigen Charakter besaB, d. h., da5 es sauer 
war, sauer nicht in dem Sinne eines verdorbenen 
Bieres, sondern in dem S i e  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 uberhaupt vorhanden, um nur 
ein einigermaoen trinkbares Erzeugnis zu ermog- 
lichen? Wo waren die MaischgefiiBe, wo die GLr- 
gefiiBe, wie wurde das Bier gelagert ? Uber das alles 
gibt T a c i t u s keine Auskunft; aber daB diese 
Moglichkeiten gegeben waren, geht mir aus einer 
anderen Stelle hervor. Er sagt: ,,Gleich nach dern 
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- 
fuBigen Recken aus den germanischen Waldern, und 
bemuhen wir uns, ihn in eine Badewanne zu stecken, 
so ist es klar, daB ein GefaB von ziemlichem Umfang 
vorhanden gewesen sein muB, und wir konnen, 
wenn entweder Backmolle, Badewanne und Maisch- 
bottich in gleicher Art benutzt wurden, sagen, da5 
diese GefLBe einen Inhalt von etwa 500 1 hatten. 
Wenn aber auch so grode MaischgefLBe vorhanden 
gewesen sein sollten, so erscheint es doch hochst 
zweifelhaft, ob sie in Form von Kesseln, auf dem 
Herde stehend, beheizt werden konnten. Hier ist 
aber die Erklarung leicht gegeben; denn vor nicht 
allzu langer Zeit gab es noch eine Brauart, ,,die 
Steinbranerei" (ihre letzten Auslaufer finden sich 
in der Striermark), die als Kochmittel auf dem 
Herd gluhend gemachte Steine benutzte und diese 
in das Wasser oder in die Maische warf. Bekannt 
sind die Kochgrnben, in lehmiger Erde eingegrabene 
Locher, die mit Rinden oder Tierfellen ausgekleidet 
waren. Auch hier wird geheizt durch Einwerfen 
heiBer Steine. 

Diesen Vorgang nun zeigt uns das erste Bild 
von Z e n o D i e m e r : der Germanenfiirst mit sei- 
nem Bundesgenossen in lebhafter, trauter Unter- 
haltung, den Blick geweitet anf die herrliche Land- 
schaft; der Frau aber war die Wirtschaft und auch 
das Brauen vorbehalten; sie bringt die Steine auf 
dem Herd zum Gluhen, wLhrend der Brauknecht in 
der Halle maischt und des Heizstoffes wartet. 

Doch verlassen wir den T a c i t u s , der, wenn 
mit richtigem VerstLndnis von einem Technologen 
gelesen, uns mehr sagt, als mancher Historiker sich 
trLumen lLBt, und sehen wir uns nach anderen 
Quellen um. 

Noch in neuester Zeit ist in Buch bei Berlin 
durch Grabungen ein altes Germanendorf aufge- 
deckt. Der Leiter der Grabungen, Herr Dr. A. 
K i e k e b u s c h vom Markischen Museum, gab 
mir die Erlauterungen, die da zeigen, daB mit Sicher- 
heit aus dieser groBen germanischen Siedelung, die 
auf die Zeit 800 v. Chr. zuriickzufuhren ist, eine 
Kulturwelt von ungeahnter Fiille sich auftut: Es 
ist die Bronzezeit mit ihrem FeinguB, mit ihrer Fein- 
mechanik, TongefgBe brennend, grol3e und kleine, 
schon geziert und in so deutlicher Weise die Holz- 
arbeit nachahmend, daD auch das Biittcherliand- 
werk betrieben sein muR. 

Wenn diese alteu Germanen ihre GefLBe etwa 
,,Schaff" nannten, wie noch heute die Brauer, so 
ist nicht unwahrscheinlich, daB das heutigc Kiihl- 
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als gutes ,,Schiff" envies. (Diese interrssante Ge- 
geniibcrstellung verdankc ich Herrn Or. E d. H H h n 
Berlin.) 

90 Hauser sind in Buch aufgedeckt,, darunter 
kleinste und solche mit groBen Raumen, bis zu 
70 qm Griindfliiche; neben dem groBen Saal cin 
zweitcr mit gewaltigem Kochherd. Msn sollte fast 
meinen, daB anden Gemeindesanl sich clas Gernrinde- 
brauhaus anschloB. 

Doch Bier crtrug nur die Lagelring, wcnn ver- 
sclilieUbaie GefilBe kiibl aufbewahrt werden konn- 
ten. Das Mittel ist ein uraltes, das auch dir Rorner 
fur ihren \Vein anwandten. Die Vorrats- und Lager- 
gefaBe uiirden in die Erde einqegraben. Wiihrend 
die Romer die AbschlieBung der Luft durch 61 be- 
wirktw, schfinen die Germanen einen wirklich 
festen VcrschluB .such bei hreiter, oberer Offnung 
gehabt zu haben. Herr Dr. K i e k c h u s c h zeigte 
mir ein groBen TongefiB, auf das pin Drckel rnit 
Flansch paBte, und fiir dic sichere Befestigung des 
Deckels niittels der Flanschen Locher und fiir diese 
Ikcher pa-ssende gebrannte Tonnagel. Da inan nun 
weiD, daB diese alten Vdkerschaften wohl verstnn- 
den, sich der Harze nls Klcbe- nnd Dichtungsmittel 
zu bedienen, so ist damit auch das Vorhandensein 
von GefaBen nachgewicsen, die selbst bci langan- 
dauernder Lagerzeit die Haltbnrkeit eines Garungs- 
getrankcs sichsrstcllten. 

Die Lagertemperatur war die Erdtemperatur 
von 10"; von dieser weif3 man, daB sie fur ober- 
giiriges Bier die richtige ist. 

Die Frag6, ob die Alten bereits gekeimtes Ge- 
treide vrrmaischt 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 Keimcn des 
Getreides gebunden. Die diastatischen Krafte 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 vcrmaischt. Rs ist aber auch moglich, daB 
die Verzuckerung selbstiatig bewirkende Pilze mit 
im Spiel waren, deren es ja genug gibt. 

Gegorene Gctriinke aus mehlhaltigcn Stoffen 
bediirfen eines Wiirzrnittels. Dieses ist gegeben, wie 
schon vorhex anqedeutet, durch die vor nnd wahrend 
der &rung eintretende Sauerung. Erstcrcs ist das 
Nntiirliche. Wenn gemaischt wird, und die Fvlitische 
der Selbstabkiihlung iiberlitssen wird, so trilt rnit 
g r o k r  Sicherheit bei etwa 60" der Milchdurepilz 
auf und erzeugt die wohlschmeckende reine Milch- 
saure. Sie ist drr Hefe in dem Sinne verwandt, daB 
beide sich symbiotisch vertragen. Bei weiterer Kiih- 
lung stellt sich der Buttersaurepilz ein und kann 
dem Bier einen unangenehmen Geruch und Neben- 
geschmaek erteilen. DaB aber auch dieses Garungs- 
erzeugnis zum Edelgeschmack sich erheben labt, 
beweisen die belgischen Biere, insbesondere das 
Jahre der Lagerung bediirfende Lambic. Milch- 
siiure und in verstiirktem Maf3e noch Ruttersiiure 
besitzen die Eigenschaft, faulige Giiruvgen hervor- 
rufende Mikroorganismen auszuschlieBen, so daB 

schiff seinen Ursprung aus dieser Zeit genommen 
hat,, und daB das ,,Rrauerschiff" nicht entstanden 
ist aus der vorausgehenden Sch4ffshaukunst, sondern 
unigekehrt, das ,,Brauer Schaff" sich gelegentlich 

sie einzeln und zusemmen einen gewiseen Ewtz 
des Hopfens bieten und dem Biere Geschmack und 
Haltbarkeit vedeihen. 

Nimmt man an, da5 die Maischung eine dicke 

maischen -, so wurde auch daa Bier alkoholreich, 
und es vereinigte der Alkohol seine antiseptische 
Wirkung mit der der Sauren, 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 Erklarung, und auch sie 
findet eine volle Bestatigung in vorhandenen Uber- 
lieferungen. Uberall in der Natur kommen die 
Hefepilze vor. Kulturhefe ist daraus im Laufe der 
Jahrtausende geworden. Uberall, wo Schleimfliisse 
der Riiume, und wo der Honig der Bienen zutage 
tritt, siedelt sich die Hefe an, wie Herr Prof. Dr. 
L i n d n e r uns so hiiufig erziihlt und in der wissen- 
schaftlichen Abteilung der Ausstellung vorgefuhrt 
hat. Gerade der Honig war die Fundstiitte fur Hefe. 
Das alte Nationale-pos der Finnen, ,,Kalewala" ge- 
nannt, gibt, wie K o b e r t ausfuhrlich darlegt, eine 
poetische Dantellung der Bierbereitung fur dieses 
Volk schon unter Benutzung des Hopfens: 

,,Sprach der Alte von dem Ofen: 
,,,,Bier entstehet aus der Gerste, 
Aus dein Hopfen gut Getranke. 
Doch entsteht's niclit ohne Wasser, 
Ohne Kraft des wilden Feuers.'"' 

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

,,Xicht gerat das Bier in Garung, 
Sicht will sicli der Trank erheben." 

Es wird ausgesandt der Marder: 
,,Zu des Bilren Felsengrotten, 
Zu des Brunimers Waldeshohlen, 
Samnile Hefen niit den FiiBen, 
Schopfe Schaum mit deinen Pfoten.. . . 
Schaum entrann dem Maul des Baren, 
Hefen aus dem grausen Rachen, 
FaBt den Schaum mit seinen Pfoten, 
Sammelt mit den Klauen Hefen." 

Doch vergeblieh: 
,,,Siclit gerat das Bier in Giirung, 
Sprudelt nicht der Trank der Manner." 

Endlich wird der richtige Bote gcfunden: 
,,Bienchen, du, o flinkes Voglein, 
Konig, du, der Wiesenblumen, 
Fliege hin . . . ." 

ER eilt iiber Inseln und Meere und: 
.,Sieht daselbst die Jungfrau schlummern, 
Sieht die zinngeschmiickte liegen, 
Auf der nanienlosen Wiese, 
An dern Rand des Honigfeldes, 
An den Hiiften goldne Krauter, 
An deni Giirtel Silbergriiser, 
Taucht die Fliigel in den Honig, 
Taucht die Federn in die SiiBe." 

Und diese legt Cipo in das Diinnbier und so 
hei5t ea: 



,,Endlich karn das Bier in G i i ~ n g ,  
Stieg der junge "rank nach oben 
Auf dea neuen Keesels Boden, 
In den Raum des Birkenzubers, 
Schiiumte auf bis an die Griffe, 
FloU da uber alle Riinder, 
Wollte auf die Erde riecKln." 

Die Helden woUen aich sofort dee Frkhbiera  
bemilohtigen, doch die brauende C & p  wehrt ihnen 

, , I d  durchaus kcin schlecht Getranke, 
IfJt fiiwahr sin gut Cktrinke. 
In die Tunnen einzufullen, 
In die Keller fortzuschaffcn, 
Jh den festen Eichentonnen, 
Die mit Kupfcr gut hereifrt . . . ." 

Daa Bier meldet sich trinkbereit: 
,,Hitzig ward das Bier in) Fnrtsc, 
Heftig fluchte das Getranke 
In den festen Eichenfawern, 
Hinter kupferreiclien Zapfen:" 
,.Schnffct ilir nicht einw Siinger, 
Der gehorig singen kijnntr, 
Ycliiine Lieder tiinen IieOe, 
Schlage ich durch nllc Keifcn, 
Werde ieli den Boden sprengri . . . ." 

Der Singer wird gefunden und IiiUt sich also 
vernehmcn: 

,,Liehes Bier, du sclion Getriinke, 
La0 die h u t '  nicht schwcigcnd trinken; 
Trcib die Manner zurn Gesange. 
Zu deiii Lied mit guldncrti Munde." 

So die Nachrichtcn uber daa Bier aus der Urzeit. 
Es warcn die nicht zu verachtmden weiniihn- 

lichen sauren Rierc. Ihrc letzten Awliiufer finden 
wir in den iihnlichen Erzeugnissen Brussels und 
Nordfrankreichs, und wenn etwa nicht nur perio- 
disch, sondern fortlaufend in einem Gemeindebrau- 
heus gesicdet wurde, dann hrauchte man nicbt 
jedesmal dns Bicnchcn auszusenden oder auf eine 
zufiillige Infcktion mit Pilzen zu warten. man konute 
dann eine Fortzuchtung der Hefe in Gemeinschaft 
rnit dcm blilchsiiurcpilz haben, wie wir sie noch 
heuk in der Kunsthefebereitung der Brenner be- 
sitzen und in seiner edelsten Form, Rierhefc und 
Milchsaurepilz in Symhiose, irn Berliner WeiUbier. 
Ohne nicine Berliner stolz machen zu wollen, konnte 
ich dahcr zu dem Ausspruch verlcitct werden: ,,Daa 
Bier der alten Ccrnianen war nichta anderea als 
Berliner WeiUbier." 

DaD eine solche fortlaufcnde Giirung nicht am- 
geschlossen war, moge die Feststellung ergeben. 
daU das Germanendorf bei Buch wohl mindestens 
seine tausend Emwohner hatte. Hielt sich also der 
Bierverbrauch in dor Hohe gegenwiirtiger Tage auf 
100 Liter pro Kopf und Jab ,  80 kam auf den Tag 
ein Bierverbrauch von 300 Liter, dercn Herstellung 
man sich im Reihehrauen und im Braurecht der 
einzelnen Haushaltungen technisch vollkommen gut 
ausgebildet denken kann. 

Das Bier im Mittelalter. 
Wer war wohl Braumeister bci den slten Ger- 

mancn P War es dcr Rarde, wires der Schulmeister. 
war es dcr Priestcr 1 Iah glaube, diesc Bmter warcn 
wohl alle in cincr Person vcreinigt. Die Erfindungen 
alter Zeiten wurden zunieist an religiose Bedurfnisae 

d n i i p f e n d  gernacht, und daB der zu heiliger Ver- 
ziickung treibende Gottertrank den Priestern nicht 
unbekennt war, ist sicher. DaD sich bei ihnen und 
durch sie die Erfahrungen der Braukunst von Ge- 
schlecht zu Geschleoht fortpflanzten, miichte ich 
urn so lieber annehmen, wenn wir nun, zur Betrach- 
tung dea hlittelaltera ubergehend, an das zweite Dio- 
rama herantreten: Der Kaiser reitet in daa wohlbe- 
wehrte Kloster und sus des Klosterhraumeistera 
Hand nimmt er den Krug mit schaumendem Nab 
entgegen. Wohl durfen wir annchmcn, daO die gut 
gefullten Keller ausrcichen werden, uiii nicht nur 
dem hohen Hcrm, sondern seineni Gefolge. viollcicht 
auch acinem Hcerc als Labml zu dienen. Dea setzt 
voraus poDe und tiefe Keller, groOe und zahlrciche 
LagergefaBe und oin zuverliissiges Verstandnis fur 
die Biorbereitung. die Giirung und die Fartpflanzung 
der Hefe. 

Dab dic Kloster aber die Fiihrung hatten, iut 
wohl zu vcrstelien. denn in hrechnender Klughcit 
ist bei dtv Clirist.ianisierung ubcrall an die nlten Tra- 
ditionen angeschlosaen: die neue Kirchc wirde cr- 
richtet an den a l k n  hciligen Statten drs Hcidentums. 
Wiirde die Pflegc dieuer solchcn Pcrsonen ubertragen, 
die auch der edlen Braukunst oblagen, so ist ea klar, 
daB der Bier brauende Barde mit ciner gewisscn 
Grnugtuung in das Kloskr einzog und ihni Nahrung 
und Getriink nach alter Art bereitete. 

Waren die K l s t e r  in den aildcn Zeiten der 
Volkerwanderung die Stiitte dauerndcr Kultur und 
die Pfleger dcr Wissenschaft. so diirfeo wir annch- 
men. daB auch das Brauhandwcrk njcht bloB eine 
ihrer Kiinste, sondern daa Ergebnis iiberlegendcr 
Denkarbeit wnr. 

Wie ist aber dcr technologkche Uriterschied 
gegcnuber der Urzeit zu faasen? Br licgt in zwei 
Worten: 1. Daa Bier uird aus Malz bereitet und 
2. Dic S u r e  echeidet als Wiirsmittel aus, und an 
ihre Stelle tritt der Hopfen. Schon vor K a r I s dea 
GroDen Zeit hat P i p i n  der Kleine Ordnungen 
fur den Hopfen erlassen, und alsbald wird dieser 
Wurzestoff allgemein benutzt, nachdem er schon 
vorher, wic oben dargelegt, bei weiter iistlich woh- 
nenden Volkemchaften seit langcr 7 ~ i t  im Gcbrauch 
war. Wohl war man miDtrauisch gcgen daa scharfe 
Bitter, und wohl niag dns erst8 Hopfenbier nicht 
immer bekijrnmlich gewesen win, weil die feincre 
Kultur, die die H~fruclitung ausachliaUt und daa 
Entstehcn der HopfcnsauienkCrncr vcrhindert, noch 
oicht entwickelt war; auch gehaltreich war der 
wilde Hopfen nicht, und so m u h ,  urn die nijtigc 
Bittere zu geben, auf die Gewichtseinhait Malz ein 
reiohliches Quantum Hopfen verwendet werden. 
Keute gebraucht man auf 100 Pfund Malz etws 
1 Pfund edelsten Hopfcm. Nicht gar Iange iat ea 
ier, daB diese Menge sich noch auf 5 Pfund belief. 
Ind hi Beginn dcr Period0 des Hopfenhicres wird 
nan noch hiiher gegangen win. 

So kamen in das Bier nicht 1~100 das teine 
Bittere des Lupulins, sondcrn alle die streng 
ichmeckenden Stoffe nus Uliittern und Stengeln 
ind aus den schon genanntcn Samenkorricrn, die 
vir heute aus der Bierbereitung fast vijllig aus- 
,chliel)en. 

h a  sauere Bier der Altcn mag manchmal, 
WM die Siiurb cine ungesundc wnr, von iibler Wir- 
Lung gcwcsen sein. Trotzdem ist es gewiDlicli kein 



kleiner Kampf geweaen, der schlieDlich dem Hopfen- 
bier zum Siege verhalf, denn dieses war auoh nicht 
immer von edelster %chaffenheit, wie dargetan. 

Entacheidend fiir die Einfiihrung dea Hopfens 
wurde die Tatsache, daD das Hopfenbitter, mit der 
Hefe vertraglioh, ihre Garwirkung in gewissem Sinne 
fordernd, ein Feind ist aller die Gkrung storenden 
Mikroorganismen. Haltbarkeit des Bieres heiBt 
nichta anderes ah Freiheit von schidigenden Mikro- 
organismen, u n d  s o  b e d e u t e t  d i e  E i n f i i h -  
r u n g  d e s  H o p f e n s  d i e  H e r s t e l l u n g  
r e  i n e n H e  f e n b i e r e  8. 

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- 
dcutet. Alle die weiten moorigen Wiesen, auf denen 
Berlin-West crrichtet ist, warm Kulturstatten des 
Hopfens, und noch vor wenigen Jahren kamen die 
Spazierganger zuruck, mit Hopfendolden den Hut  
geschmuckt. 

Im Jahre 1070 finden wir schon den Hopfen- 
bau irn Magdeburgischen und in Bayern. 1240 ist 
der Hopfen bereits ein Ausfuhrartikel von Bedeu- 
tuug. uber die Erkenntnis seiner tecbnischen Wir- 
kungen haben wir ein schriftliches Zeugnis aus dem 
Jahre 1079. Die heiligc H i 1 d e g a r d i s bezeich- 
net den Hopfen als notwendige Zutat zum Bier. 
Zwar mache das Hopfenbier den Menschen traurig 
und trocken, aber er bewirke, dnB die Getriinke sich 
lange halten. 

Die Brauercien waren mit Malzkellern ausge- 
stattet und besaBen Darren von grol3er Flache. So 
zeigte der Bischoff von St. Gallen (915) stolz dem 
kaiserlichen Kammerboten seine Darre fur 100 Mal- 
ter Hafer. 

Die beste Auskunft aus jener Zeit gibt uns 
H e i n r i c h K n a u s t , aus dessen Schriften aus 
deni Anfang des 17. Jahrhunderts ich in meinem 
Vortrage: ,,Das deutsche Braugewerbe an der Jahr- 
hundertwende," auf dem Brauertage zu Hannover 
im Juli 1900 bericbtet habe. Nur einiges sei hier bei- 
gebracht: ,,Die Gerste muB keimfahig sein und ist 
beim Einkauf darauf zu untersuchen. Die Gerste 
von magerem Boden ist besser, ah die von fettem. 
Sie soll diinnschalig, langlich und voll von dem 
besten Mehle sein. nicht klcberig; sie soll gleich- 
manip sein; das Korn von einerlei GroBe, Alter, 
Farbe und Ansehen; innerlich kreideweil3, nicht gla- 
sern." Alles noch heute anerkannte Merkmale einer 
mehlreichen Braugerste. 

Von dem Hopfen wird gesagt, daB er auf Dar- 
ren sorgfaltig zu trocknen ist, daB er zur Aufbewah- 
rung in einer besonderen Hopfenkammer stark ein- 
zupressen, und dal3 die Luft durch Verkleben aller 
Ritzen sorgfaltig abzuschliehn ist. Durch Sud von 
einer Viertelstunde wird das angenehme Bittere ge- 
wonnen. Zu langes Kochen des Hopfens macht das 
Bier zu bitter, herbe und oft triibe. 

Die Malzbereitung wird sachverstiindig be- 
trieben. Das Griinmalz soll h i m  Darren zunachst 
trocken, erst dann erhitzt werden, beim ZerbeiBen 
~ o l l  es lockeres Mehl enthalten. Es ist zweckmaBig, 
helles und dunkles Malz gemischt zu verarbeiten. 

Gute und genaue Vorschriften werden fur daa 
Maischen gegeben, und fur die Giirung existierte 
schon die S t a h 1 ache Theorie. Das Ausschwefeln 

der Fiisser wird empfohlen. Die Rierenalyee, dic 
Bierprobe ist gut ausgebildet; genug, umfassendt 
Beschieibungen der versohiedenen Brauverfahrer 
werden gegeben, weitgehende Angaben iiber dit 
Wirtschaftlichkeit des Brauwesens gemacht. Dic 
Bedeutung dea Bieres fur den Handel und die Aus 
fuhr Deutschlands wird hervorgehoben. Weltbe 
kannt sind schon die Hamburger und die Danzigei 
Biere: der Hannoversche Broyhan und die Braun 
schweiger Mumme. Wohlgeordnct ist das Brau 
wesen in Ziinften, und die Stiidteordnungen geber 
Regeln des Brauverfahrens, die die Beviilkerung 
gegen die Darbietung schlechten Bieres schiitzer 
sollen. Auch erscheint bereits der Staat als pfleg 
licher Vater der Bierbrauerei, aber er versteht mil 
der einen Hand zu geben und mit dcr anderen fiii 
den Staatssackcl zu nehmen. 

S o  e n t s t a n d  i m  M i t t e l a l t e r  c i r  
w i r k 1 i c h e  s m i  1 
h o h e r  t e c h n i s c h e r  E n t w i c k l u n g .  Ec  
i s t  o b e r g l r i g e s  B i e r ,  d a s  s i c h  v o r  
d e m  B i e r  d e r  A l t e n  u n t e r s c h e i d e l  
d u r c h  d i e  A n w c n d u n g  d c s  H o p f e n s ,  
d e s s e n  R i t t e r e  i n  g e w i s s e r  W e i s e  
a u s g e g l i c h e n  w i r d  d u r c h  d a s  M a l z .  
a r o m a  e i n e s  u n t e r  s t a r k e r  i n n c r e i  
V e  r z u c k e r u n g d u n k e 1 a, b g e d a r r t e n 
M a  1 z e s. 

B r a  11 n r e i g c w e r b e 

Das onterglrice Bler. 
Es ist fast unbegreiflich, wie unter soloher tech. 

nischen Entwicklung dnch allmahlich die mittel- 
alterliche Braukunst einen Niedergang erfuhr, de1 
in allgemeinen Klagen seinen Ausdruck findet. 
Entwedcr sind es die alles Wirtschaftsleben ver- 
nichtenden Kriegslaufte des 30jahrigen Krieges ge. 
wesen, die den Niedergang hervorbrachten, oder ee 
war die verfeinerte Kultur, die von eineni MiDraten 
des Bieres nichts mehr wissen wollte; denn so gut 
die Technik entwickelt war, cs fehlte doch noch ein 
Glied in der Kette, daa sich in das iibliche Brau- 
und Garverfahren nicht einreihen lie& Alle l3rau- 
art, VOD der wjr bisher gesprochen, war die ober- 
giirige, sowohl in Ost, Nord und West, wie auch in 
dem beriihmten Bierlande Hohmen. 

Nicht gelehrte Arbeit, wie die des Professors 
H e r m b s t a d t in Berlin, Mitglied der Akademie 
der Wissenschaften, der vor nunmehr 100 Jahren 
wirkte und die Unterlagen fur unsere Saccharo- 
metrie lieferte, nicht die teclinisch sicheren Dar- 
stellungen des Bohmen P a u p i e konnten an diesem 
Riickgange etwaa andern. Eine Wendung zum 
besseren trat erst ein, als das bayerische untergarige 
Brauverfahren zunachst im stillen vorwarta 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 obergiirige Brauart herrschcnd, und gewisse 
nicht zu verachtende Reste des obergarigen Brau- 
wesens in Deutschland, so in Berlin das Berliner 
WeiDbier, in Koln, Miinster Lokalbiere unter ver- 
achiedenen Namen, in Briissel, Brabant, Nordfrank- 
reich die leicht sauren Hopfenbiere, sind geblieben. 
Sie haben aber diesen Siegesmarsch der bayrischen 
Biere nicht aufhalten konnen. 

Wieder ist es ein Klostermann, der ale erster 
2nd ale ausgezeichneter Sachverstiindiger urn iiber 
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das Bayrische Bier fiir alle Zeiten vorbildtich be- 
richtet, B e n n o S c h a r 1. Zu Seefeld in Bayern 
zeugte der Vater seinen B e n j a m i n, s e l b t  sieb- 
zigjahrig, im Jahrc dcs IIeils 1741. Er wollte gern 
studieren, aber sein Bruder uurde Gelehrter, und 
so bcstimmtc man ihn zum Hierbrauer. Nach Miin- 
chen zum F a k r b r i u  gins er in die Tkhre, nber er 
hattc nur einen Wunsch: ,,Wenn ich nur in das 
Brauhaus der Jcsuiten kommen k6nnte." Dort 
machte cr schnelle Karriere und wurdc nicht blob 
Kochprsell, sondern Rraumeister, und riacli Aufhe- 
bung des Ordens wurclen ihm zahlrcichc Okononiicn, 
Ikaucrcien, auch Bchiifcreicn, zur Oberlcitiing iihw- 
tragen. 

nss Ihuverfahren wird sicher beschricbcn: 
dtbr Felwnkcller, dns Fhdccken, ini Wintm ansge- 
froren, ini Sornnic\r liiichstcws :tiif cia stcigend. Die 
Wiirze ist zu sc1iiitzc.n pcgen ISintropfcn vom Ihchr. 
E:ntschc.id(wd n k r  ist die Fortpflanzung tier Hrfe 
und die Ik.ob;rclit unp ihrcr H:irkiing. nit. Tcinpe- 
rntur bri d w  Glrung und tlic Grwinniing drr  Hefe 
ist so lxwllriebrn, dnL) wir zu dcr I~r t~cl i t ipten An- 
naihrne koniinen. t l a U  R e n n o S c 11 a r I schon die 
Kulturhefr fiihrtc, drrcii Xachkonimcn wir noch 
heutc ini I~r;iucrt,igc.wcrbc benutzcn. Gerade da- 
durch, tlaU div Tcriipcratur etwas warmer gefiihrt 
wrdc ,  mrrlen tlic wiltlen Hvfcn. die uns gelcgent- 
lich lieu te riocli mirnch~nal Kopfzrrbrechrn maehen, 
nusgeschlossen, tlrnn clic untergarigp Heft! dcs mo 
demen l3r:iurwfshrtms i.;t krinc ansgwprnclienc Kalt- 
hefe, seiidcrii cine Hrfe niittlcren Klinias, wahrcnd 
die schlininicn niltlcn Hrfen kaltrrc Tcniperaturcn 
bevorzupcn. Hei c k r  obrrgiirigcri Hmurrei wird die 
nach ohen i n i  S(*liauni sich al~schciclencle Hefc zur 
Fortpflanzung reru.cndrt. 1Siric. Schcitiung in putc 
urid wrniycr Irraiiehl)iire Tcile ist niir schwcr diirrh- 
fuhrbar, abcr ini unter@rigen Vcrfahren. hi dcm 
die Hefr sich regclniSUig und gleichinlil3ig nni Boden 
absctzt, findrt cine natiirlichr Schichtung 6tntt, die, 
riclitig benutxt, zur Grwinniing ciricr sehr rc.incn 
Hcfe fiihren niir13; so LHd~reibt  er sclion S c 11 a r 1. 

Sorgfiltig \r.crrlcn nach Ahlassen dcs Biercs nus 
den1 Botticli ditb obcren Scliichtcn dw Hrfc lJcsci- 
tigt, sie riithaltcn, wic wir jetzt wiuscn, die r i m  
Bier infiziercntlen Spaltpilzr und die das Bier triibr 
niachcnckn wildcm Hefen. Die Kernhcfe wirti zur 
Fortpflanzung bexiutzt. L)tw ganz zu untrrst. lic- 
gendr, kraiiktt untl tote Zellrn enthdtendr wiedcr- 
uin bcseitigt.; so findcn wir  bei S c h II r I tliejcnigen 
Vorschriften, welche 211 ciiierii Zuchtuysteni cler Hcfe 
fiihren, dan icli ills ntltiirliclie Reinzucht bczcicslinct 
ti&.. wid das einzrlnc Ht)fem..isen zur Vorlicrr.;rlmft. 
brinpt. 

lkdcutct ; r l m  tlas untc~rgiiript~ \'erfahren, swh- 
gcniiili ausgcfiihrt. dic. r t h e  Girting, .sn koniint. 
nwli  crgiinzcnd liinzii dic, Wirkung der Kohlensiiiire. 
dcnn dit. niederc Ciiir- und i*.igrrteinpcratur (sic 
lie@ h i m  untergaripen Hiere 6-10" tiefer nls  h i i n  
oberparigcn) Ixdiiigt, tlaU von vornliercin pich in 
den1 Bier ein crlicl)lichcr Prozentsntz Kohlensliurc 
ansamnielt, der sirli wahrcnd dcr Carung schon auf 
0,2--0,'21iq$ heben kann. Diese Kohlensiure ist sber 
nun wiederuni cin Bntiseptieuni; fur dic Hefe, sie 
bewegend, ein forderndes Element., die schadlichen 
Mikroorganismcn ai~s.whlieBend. Tritt. die SIJUII- 
dung hinzu, die dann den Cehalt des liiercs nn 
Kohlcnsiiure auf uber 3/10% steigcrt, so haben wir 

daa Lagerbier von einer Haltbarkeit und Sicherung 
eines reinen Ceachmackes, von der mltn bisher cine 
Ahnung nicht hatte. Zugleich wirkt die Kohlcn- 
saure zusammen mit der Kiilte entbittcrnd und 
kliirend. 

Indem die Kohlensaure als das neuc Ge- 
schmacks- und Konscrvierungsrnittcl durch die kalte 
Garung in die Tcchnik eingefuhrt wurdc, konntt  
auch die Menge dea auf die Malzeinhcit vcrwendcten 
Hopfens vcrringcrt wcrdcn, und so sehen wir vnr 
uns die Entwic-klungsgeschichte dcs nioderncn Uic- 
res, dcssrn Grundlage fiir  die Siihr- und Gcnull- 
wirkunp die Alnlzqtoffc init ihrem Aroma hilden, 
dcsscn G'enuRwrt durrh die Hinzufiipng von H o p  
fenbi t ter und Xufspeiclirrung von Kohlmsnurc. %=r- 
hotit wird, und dessen tIaltbarkcit durcli den Drri- 
blind <\lkohol, Hopftwbitter und Kohlcnsiiure drrar t  
sicliergcatcllt wird, tlnU auch die ,,Verfiihr.iing" ties 
Bierca tius konzmtricrt lirgendcn Ik . r c i tn i i~s t~~ l l c~n  
in all(: fcincn Kaniile des Konsunis i1ntc.r vnllkom- 
nienrr Erhaltung seiner auugezeiclinctcn Eigcwschnf - 
ten cwniiglic~ht wird. 

Untl so vrrstchen wir das drit tr  Vild: 
I n  sonnenbegllnztcr Lantlscliaft eilt SIBnnlcin 

und Wciblvin ins Fri-ie. Kincr grunt dvn : d c r t m .  
und die sdiiine Kellncrin init stnrkw Herid hat ihrv 
10 Scidel lrcrrit ziirn \'crtcilen. h l i t  Krclit triixt 
dw wuntlrrvollc Hlntt. die Unterschrift: ,,Lorkt 
letztw Her1)stcs~oiiiiciiscliriii rioch iiiiinniglicli xiir 
Aue, auf dnI3 miin, eh' der Schnect sie dt.ckt, tlir 
bunte Pracht nocli schauc, d s  w r k t  cin Trank in 
jrder Brusf statt  Herbstcsschwermut l,+wzcslust." 

s p o I ( I  - 
k I i i  r c ,  k c) 11 I e n s  ii u r e  - 
b i n d e n t l c  B i e r  t r i t t  : i u f  d e n  J I a r k t .  

Dae Bier der Neuzeit. 
So sind n i r  denn bei unsrrrr Wanticrung in 

die Zcit tier Silt urwissensrlinft, d r r  Daiiipfkriift 
und der I':l(.ktrizitat ringrtrctrn, die, niit den1 nciin- 
ze1intc:n .lahrhundcrt bcginnend. sich ini zmanzig- 
sten fortsetzt. 

\Vns sol1 ich llinen yon tier neuen Entwickliing 
sagen: wic 'I' Ii e o d n r S c h w R n n die Hefe 81.9 

cincn cinzrlligrn. pflanzlichcn Organismus csrkaniitc.; 
wic 1' h e o (1 n r ti ii t z i n g den Essigpilz als dic 
Pwache der Essipgarunp kenncn Iehrtc; wie divse 
biologisrhc Auff:ssuiig dcr Garung unter der Wir- 
kung dcr die Synt licse schaffcndtm nrpsnischcn 
Clicniic von L i e b i p brkiiiupft wurdt: und doch 
in dir  Trc*hnik t l w  Garungsgcwcrbc rind bcsonciers 
des Ihurrcigcwerhes siegreich vordrsng; wie wir 
in den fiinfziger Jaliren tlrs verpangenen Jahrhun- 
dcrts schon dir GBrungslehre in ihreiu Zosanimen- 
hangc niit dcni W;ichsturii dc*r Hefe durcli Ha I I i n g 
und 'r o i n  in c r kriinen lcrntcn: a i r  I' n s t c I I  r in 
dic. \\'cltgc:scIiichtc~ der Sat.ur\r-issriisctiaftcn cin- 
prcift iind irn frinst durchgcfiihrtcn Experinient 
tlrn Rlikrvorganisiuus dcr Hcfe brhand(~lt  nir andvrc 
groUcw pflnnzliclic Organismen; wie H r e  f c I d 
die Untcdaggen dcr Einzdl-Kultur fur die Mycclpilzc 
gibt. und E i n  i I C h r i s t i a n H a n Y c i i  die Iiier- 
hefe, von den cinzelncn Zelleri ausgelicnd, in Stlininic 
teilt urid so dic Unterlagen fur die absolute Rrin- 
kultur schufft, die nunmchr da3 Eigentum jedes 
Garungsgewerbes, jcdrs einzelncn Ihue re ih t r i ehc~s  
gcworden ist. 

Wir niilicrn uns dtsr ncuen Zeit: d 
ni i Id  I )  i t t r r e ,  
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Doch nicht zu vergessen, wie die deutachen 
Technologen eingreifen und wie unter dem Vor- 
tritt  L i n t n e r s sen. die erste wissenschaftliche 
Station fur die Brauerei in Miinchen errichtet wird. 

Von Zufilligkeiten losgeliist, wird nun die Gii- 
rung durchgefiihrt in absoluter Reinheit und unter 
Beachtung der Regeln der natiirlichen Reinzucht 
vor dem Eindringen von Fremdkorpern geschiitzt 
und von den eingedrungenen wieder befreit. Diese 
Garung in einer Bierwiirze, hergestellt aus edelster 
Gerste, edel in dem Sinne, daB durch richtige Sor- 
tenwahl, Durchfiihrung zweckmaBiger Kultur und 
Diinyng diejenigen Stoffe sich in ihr anhaufen, die 
einc reiche Ausnutzung dcr Gerste im Brauerei- 
gewerhe sicliern und zuglcich die Unterlagen cines 
so edlen Gcschmackes darbicten, wie wir ihn heute 
verlangen. Dicse Entwicklung, ehensosehr gefor- 
dert durch verstandnisrcich arbeitendc Landwirte, 
wie durch Manner der Wissenschaft, wie durch Ver- 
treter des 13raucreigewerbes, letztere cingreifend in 
die Technik, nicht nur dcs Brauwesens, sondern 
auch in die Technik des Landbaues. Diese Gerste, 
umgewandelt in ein Malz von reichem Extrakt- 
gehalt unter geringster Verniitzung der Braustoffe 
der Rohgerste. Xcht  hitzige Gerste wird verarbei- 
tet, sondern eine auf der Tenne ruhig atmende, sie 
gibt ein mehliges und ergicbiges miirbes Malz; im 
Abdarrcn befreit von den letzten unreincn Stoffen 
und cntwickelt zu dcm kostlichen Aroma, das je 
nach Fiihrung dcr Temperatur und Beachtung der 
Wirkung des Wassers im JIalze wahrend des Dar- 
rens in gewollter Abtonung crzeugt wird; zur fein- 
stcn Busarbeitung sich gestaltend bci Herstellung 
des hellen Malzes, daa ein Bier von goldglanzender 
Farbe und doch aromatischer Beschaffenhcit zu 
liefern vermag. 

Das sich auf der Tcnne zum Malz entwickelnde 
Gerstenpflanzchen bringt die Enzyme hervor, die 
sowohl beim Wachstum sclbst, als ltuch bei der 
spateren Maischarbeit das Losbare im Korn zur Ver- 
,flussigung bringen, dem Bier einen kargen oder 
reichlichen Gehalt an Zucker geben und den EiweiB- 
gehalt regeln. Jenc Enzymkrafte, die ebenso wie 
in der Ernahrung dcr Menschen den Ernahrungs- 
vorgang der Hefc vorbereitcn und regeln, indem je 
nach .4rt dcs Malzes, jc nach Art des Maischvor- 
ganges der Wiirze eine bestimmte geschmackliche 
und chemische Zusanimensctzung gegeben wird, 
die nun maagebend wird fur dic Ernahrung und den 
physiologischen Zustand der in ihr lebenden und 
heranwachsenden reinen Hefe. Ihre Eigenschaften 
und Wirkung sind nicht nur abhangig von ihrer Art, 
sondern auch von ihrer Ernahrung und den gesam- 
ten Dascinsbedingungen. Hier greift inshesondere 
ein die Kunst dcs die Garung fiihrenden Brau- 
meisters, der durch Regelung der Aussaat, der Tem- 
peratur, des Steigens und Fallens der Garung, der 
Art der Gewinnung dcr zu neucr Garungsanstellung 
notwendigen Saathefe, die Qualitat 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, mogen sie 
vollmundig oder weinig, mogen sie SUB oder herb 
sein, die den Stolz jeder einzelnen Brauerei, aber 
auch ganzer Lander und Einzelgebiete unseres Va- 
terlandes bilden. 

Doch eine solche Leistung ware doch undenk- 
bar, wenn nicht gleichzeitig die bauliche und maschi- 
nentechnische Einrichtung eine friiher nicht ge- 
kannte Durchbildung und Vollkommenheit erreicht 
hiitte, die nicht nur dem Maasenbetriebe der GroB- 
brauereien, vielmehr auch den Arbeitastatten be- 
scheideneren Umfanges die feste Unterlage gibt. 

Und so wenden wir uns dem letzten Rilde 
unserer Dioramen zu, den Brauhof einer modernen 
GroBbrauerei darstellend, erganzt durch daa kiinst- 
lerisch durchgebildete, aber zuglcich technisch ge- 
nau ausgefiihrte Sudhausmodell, das in der Mitte 
unscrer Halle kraftig aufragt. 

Wie sieht es nun in ciner solchen Brauerei aus ? 
Dampf- und Krafterzeugungsstatte modcrnstcr 

Art, die sclilummernden Krafte der Kohle umset- 
zend in Warmc, Bewegung und Licht, die fernhin- 
geleitet in allen Zweigen des Betriebes daa Werk 
fordern; die Warmequelle aber auch dienstbar ge- 
macht der Erzeugung von Kalte in gewaltigen Eis- 
maschinen. 

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

Die glanzendcn Kupferpfannen, gewaltige Men- 
gen Malz auf cinen Sud faasend, im hellen, mit 
Kacheln ausgelegten Sudhaus aufgestellt, von der 
Kraftzentrale aus mit hochgcspannte,m Dampf ge- 
speist, gewahren einen 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 Garkellers tiefer Kiihle, erzeugt durcli 
die Arbeit der Eismaschine, erwartet die Hefe, von 
sorgsamer Hand behiitet und gepflegt, ihr Lebens- 
element, ihre eifrige, stille Arbeit, geregelt durch 
feinste Abtonung der Temperatur, in den Dienst des 
Menschen stellend. Riesige Bottiche aus Holz, Stein 
und Mctall, zu schnurgeraden Reihen geordnet, sind 
die Statte ihres Wirkens. 

In seinen Grundeigenschaften festgelegt, mit 
Kohlensaurc reich beladen, tritt  daa Bier ins Lager- 
fa& In dammerndem Lichte reiht sich FaB an FaB, 
langsam sich fiillend mit detn Gerstentrank, der 
uun bei einer Temperatur nahe dem Eispunkt seiner 
Vollendung entgegenreift. 

Fasser und Flaschen, durch fleiBige Hiinde vor- 
bereitet, nehmen das fertige Getrank auf, kunstvolle 
Apparate sorgen dafiir, daB dem edlen Erzeugnis bei 
der Abfullarbeit 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 Giiulen 
bewegt, odcr auf blitzendem Schienenstrang verliiBt 
daa Bier den Brauhof, um seinen Weg in die fernsten 
Adern des Weltverkehres zu nehmen. 

Es ist klar, daB uber einem Getriebe von sol- 
chem Umfange und solcher Bedeutung eine Zentral- 



leitung mit weit umfsssendem, wirtachaftliohem 
Blick, den groUen Aufgaben und Anforderungen so- 
zialer Bewegungen gewachsen, stehen muU. Aus 
ihr sich abgliedernd der technische Direktor, zu- 
meist den stolzen Namen Braumeister nicht ver- 
schmahend. Er gcbictet iiber das Werk mit der ge- 
sunden Kraft des Wollcns und Vollbringens, die 
Vorbedingung aller gewerblichcn h is tung  ist. 

Indcm ich so zusamnicngefalt Iiabe, was dic 
modern(. Zeit fur (lie Ricrbrrcitung geleistet hat, 
scheint es niir tloch, nls wenn ich der durchschlagcm- 
den untl vorbildlichen hdeutung drr Wisscnschaft 
und bcsondrru tlrr deutuclirn Wissenschaft fiir dris 
I3raucwigcwcri)c nocli niclit ganz grrcclit. grwordcn 
bin. \Viw ist ('x tlrnri, chw t l c m  drutschen I h u c r  
eine so nuUerortl(.ntliolic, Krnft vrrlciht, dir hoch- 
s b n  Zirle ZII cwtrchcn untl zu crrcichcn ? 7':s ist 
dir f n s t  scit einc:in .Jnlirhundert. in il im wohnendc, 
durch nicht.9 zu bt:ripmde Ubreeupmg, dal nur in 
Verbindung mit d r r  Wisscnschaft der Portschritt 
zu erzielen ist,. Auf  tlicsern Grundc bnuend, hat cr 
aus eigcncr Krnft, iius rigenen Mittcln, wic schon 
wiederholt angedrutct, nich die freien Porschungs- 
stiitten gcscliaffen, tlie, ich glaubc nicht zuviel zu 
sagen, dic Zirle vorzunhnen gccignct waren, die 
unscr Knisrr durch Regrundung dcr ,,Kaiser-Wit- 
helm - Gesellschi~f t zii r Fiirderung dcr Wissenschaf- 
ten" fur nllc Wiswnsgebiete gesotzt hat. Wo gibt 
es eine Industrit. in tler Welt, deren Vertreter Re- 
meinsam zur Fijrdc!rung der Wisscnschaften jahrlich 
aolche Mittc.1 aufbringt und nufwendet wie das 
Brauercigcwerbe, wcnn ich sagcn kann, daB die 
beiden Haupbtellcn dieser Art in Miinchen und 
Berlin zusamrnrn jiihrlich eincn Etat von 1,5 Mill. 
aufzuwcisen habcn. Dabei haben sich die Vcrtreter 
dea Brauereigcwcrbcs fiir dicse Forschungsanstalten 
und fur die Forschungsrichtung die Mitarbeit ge- 
sichert in dem Sinnc, d a l  Aufgaben gestellt und 
Zicle gcmeinsani klar gclcgt werden, und so hat sich 
denn ein wundervolles Zusammenarbeiten in Wis- 
senschaft und Trclinik ergebm, daa fas t  als bei- 
spiellos bezcichnct wwdm darf. 

Das Bier einst und jetzt, eln hygienisches Volks- 
getriink. 

Ich will zusi~nirnenf~qscnd noch einmal einen 
Vergleich ziehen zwischen den Bicren alter Zeit und 
der neueren Entwicklung. 

In  der Hauptsachc ist das Bier sich immcr 
weaensgleich geblicben, dcnn ea entatand aus ver- 
maischtem, verzuckcrtem Getreide durch alkoho- 
lische Garung. Es enthielt die nicht vergorenen 
ExtraktbestandtRileP) dea Getreides, die zu 86%. 
wie V o 1 t z nachwies, vom menschlichen Organis- 
mua als Niihrstoff verwertet werden. Es enthielt 
den Alkohol mit scinen gefahrlichen und mit seinen 
nutzlichen Eigenschaften; gefahrlich, wenn der Ge- 
nuU nicht durch verniinftige Einschrankung ge- 
regelt wurde, niitzlich, wenn seine die Nerven ent- 
spannende, das CIefiihl der Behaglichkeit und des 
Frohmutes ausliisonde Wirkung zur &ltung kam. 

2) Ob die Vcrzuckerung durch ordnungsyemale 
Vermalzung ermGglicht wurde, oder ob verzuk- 
kernde Pilzc eine Rolle dabei gespielt haben, er- 
scheint um deswillen unerheblich, weil die genann- 
ten Pilze ganz allgemein abbauende Enzyme be- 
sitzen. 

__ 

Ale Nahrungemittel kern der Alkohol niemale in  
Betracht, wenn auch sein Encrgiegehalt zu 99% 
vom mcnschlichen Organismus verwertet wird; 
denn wollte man ihn als Niihrstoff zu sich nehmcn, 
so wiirden, bei den d a m  notwendigen Mengcn, die 
schiidlichen narkotischen Wirkungen die niitzlichen 
iiberwiegen. Man darf aber doch so vicl sagen, daB 
nebcn der Bcdeutring dcs Riercs als Genulmittol 
doch aucli seine Niilirwirkung nicht aulcr ucht zu 
lasscn ist, und d n l  (:s nls Stiirkririgsmittel taint: her- 
vorrngentlv Ih?deutung bmitxt. 

1h.r Wert, nls (knuBmittcl steckt niclit b l o U  in 
d o n  :\lkoliolgrlii~lt, nontlern ririch i n  drn: I*ktriikt- 
KrIizLIt ,  tlcnn dirsrr lritt niwli \' ii I t z (lit. lwsoritlvrr 
ISigrnscliiLft., dic AufniiIinic ii~id~:rer, grscliniiti.lrl~isrr 
Nnliriingsniittcl zu f?ir(l(mi. %u t1icw.n I x d c m  l k -  
strindtril(~n tritt tils dri tkr  liinzu tlie Kolilc~nsiirrr(~, 
tlic vlwnfrills den Wert I& ISrfrisrlirin~xliiittel rr- 
hoht. Dicsc. drcti I$estnndteilc sind in dcni I k r  tlrr 
alten Gorniimen c.brnso vorliiinden grwesen, wie 
in dein mit drr vollkoiiiinc.iien Tcclinik dcr Iirir- 

tigcn Zeit. 1ic:rgc~stelltrn. Die nls Wiirmtoffr drirch 
Nebcngiirungen crzeugtcn orgnnischcw Siiureri, 
seien cs Milchsiiure odcr Hutbrsiiure, erlioliten dcn 
GenuBwcrt jener altcn Bicre und auch ihrc H d t -  
barbeit und sind noch hcutzutnge wichtigc 1k.xtzind- 
teilc gewisscr Lokalbierc, die von den Volkcrn grr- 
munischcr Raase ini gnnzen nordeuropiiischcw Kon- 
tincnt hergestellt wcrdcn. 

Durch die Verwcndung dcs Hopfens ist zwnr 
in die Ilierbereitung ein neuer edler Wiirzstoff (:in- 
gefiihrt, dcr den GcnuUwcrt dee Birrcs und auch 
seine Hnltbarbeit crhoht,, abcr cs ist damit doch 
nichts Frerndartiges hinzugefiigt worden; dtw Wrsen 
des Biercs als cines vcrgorencn Getreidesaftes ist da- 
durch nicht veriindert worden. Ebcnso s b h t  e x  mit 
der dem Hopfen folgenden Einfiihrung der Unter- 
garung - cine fortgesctzte Verfeincrung und Ver- 
edelung, kcine grundsatzlichc Bnderung. 

Aber die Herstellung einrs Garungsgetriinkes 
ist doch nicht erschopft durch Hetrachtung der un- 
mittelbar in die Augen fallcndcn, durch Grschniack 
und Geruch sich offenbarcnden Stoffurnsetzungcm; 
da  m u l  man &was ticfer graben. 

Mu13 dna Waascr unter beatimmten Umstilntlcn 
durch cin andcres Gctrank crsetzt oder doch cr- 
ganzt wcrden - und dies tritt als Notwrncligkcit 
ein, wenn nur Trinkwasser unreiner Beschaffrnhcit 
zur Verfugung stcht, oder wenn es in seiner zufillli- 
gen und einspitigen chcmischen Zusanirncnsetzung 
nicht bekommlich ist - dann. sage ich, tritt rrst die 
Bedeutung des Bieres entacheidend hcrvor. I h r c h  
das Kochen dea Rohstoffe und des WnsYers sind 
diesen alle unhygienischen, durch lnfcktion rnit 
Pilzen etwa hervorgerufenen Eigenschaften gmom- 
men. Durch die Reingarung ist dem Wiederzutritt 
ungeeigneter Pilze dcr Weg abgeschnitten. Dieso 
hygienischen Eigenschaften sind verstiirkt dadurch, 
daB dem verfliissigten Getreide die leicht zersetz- 
lichen Stoffe aus der Gruppe der Kohlehydrate und 
EiweiUstoffe durch die Hefe entzogen, oder durch 
chemische Umsetzung (Umwandlung dcs Zuckcra 
in Alkohol und Kohlensiiurej in zweckmiifiiger Wrise 
veriindert wurden. Erst dadumh ist auch der Ger- 
stensaft als Getrank moglich geworden, denn er 
mwohl wie FruchtGfte iiberhsupt sind gcrade 
wegen i h  hohen Qehaltes an vergiirbarem Zucker 
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nicht geeignet, unmittelbar als Getriink zu 
dienen. 

In dem Bierextrakt spielen dann die Nilhrsalze 
noch eine besondere Rolle, worauf B a u e r wieder- 
holt hingewiesen hat; der Gehalt in ihnen steigt mit 
der Entwicklung eines geordneten Walz- und Sud- 
verfahrens, sie bedingen auch einen besonderen We- 
sensunterschied gegeniiber dem Waaser, das im 
wesentlichen nur Kalk- und Magnesiasalze enthalt, 
zuweilen in hijchst einseitiger und unzweckmaaiger 
Zusammensetzung, wiilirend in1 Bier auBer diesen 
die wirklichen Niihrsalze, Phosphorskure und Kali 
dem Organismus zugefiihrt werden. 

Aber die Hefe e n  t n i m m t nicht nur der 
Bierwiirze Stoffe wahrend der Garung, um sie in 
die eigene Korpersubstanz iiberzufiihren, sie gibt 
auch auBer dem Alkohol und der Kohlensawe zahl- 
reiche andere Geschmacks- und Geruchsstoffe an 
das Bier zuriick, die sicherlich den diiitetischen 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 
Trager jener vom lebenden Organismus erzeugten 
Umsetzungskrafte, die alle Stoffumwandlungen im 
menschlichen Korper beherrschen. Das Malz schon 
ist ein hervorragender Enzymerzeuger und -trager, 
und die Zusammensetzung des Bierextrakts ist eine 
Folge der enzymatisehen Krafte des Malzes. Die 
Hefe aber besitzt die starksten enzymatischen 
Krafte unter allen Organismen, die wir kennen. 
Sie selbst bietet in getroekneter Form eines der 
besten Nahr- und Kriiftigungsmittel dar, das wir 
alsbald auf dem Nahrungsmittelmarkt werden er- 
scheinen sehen. Die Hefe ist ein Edelpilz im wahr- 
sten Sinne des Works, lebendig wirkend, erteilt sie 
den Garungsgetranken ihre cdlen Eigenschaften; 
sie selbst ist ein vollwertiger, leichtverdaulicher 
Fleischersatz, wahrseheinlich ist sie den kostbaren 
Nahrprzparaten, wk 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 k z t e  ge- 
norden. So finden wir denn mit, Recht die Meinung 
vertreten, daB auch Bier, als Erzeugnis der Hefe, 
unter Umstanden als ein Heilmittel anzusehen ist; 
besitzt es aber solche Eigenschaften h e u t e , so 
hat es sie so langc besessen, als es Garung gegeben 
hat. Ob die antiseptischen Eigenschaften des Hop- 
fens liierbci einc gewisse Rolle spiclen, bleibt fest- 
zustellen. 

Die durch die Wissensehaft vermittelte E r - 
k e n n  t n i s  ist uns die nie versagende sichere 
Fiihrerin in der Herstellung des Bieres, aber das 
Wesen des Bieres ist durch den mitarbeitenden 
Chemiker oder Biologen nicht geandert worden. 
Die Zeiten, wo der Chemiker selbst schaffend an 
dem Biere kiinsteln wollte, sind liingst voriiber. 
Seine Aufgabe ist keine andere als die des Tech- 
nikers, des Braumeisters, nBmlich die, den natiir- 
lichen Werdegang des.Uieres, der durch Lebensvor- 
gange bedingt ist, zu regeln und zu kontrollieren. 

Im einfachsten, mit der Hand bewirkten Maisch- 
vorgang kann gutes und bekomrnliches Bier herge- 
stellt werden. An ihrn wird nichta geandert, auch' 
wenn die gewaltigsten Rlaschinen Riesenmengen vom 
Braustoff spielend verarbeiten; Dampf und Ma- 
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schine und kiinstliche Kiilte haben daa Weaen des 
Bieres nicht geandert. Aber b i d e  zusammen, Wis- 
senschaft und Technik, haben die Sicherheit, ein 
reines, ein bekommliches, von allen Zufiilligkeiten 
unbeeinfluBtes Bier herzustellen, in solcher Webe 
erhoht, daB daa Bier in feinster Qualitat zu jeder 
Jahreszeit trotz groBer Steuerbelastung SO billig 
hergestellt werden kann, daB es auch dem einfach- 
sten Lohnarbeiter zu einem Preise zur Verfugung 
steht, der ihn gern auf die teuren, kohlenscturen 
Wiisser und Limonaden verzichten lassen wird. 

Man kann nicht mit Unrecht sagen:? . 

das Bier wird nicht fabriziert, sondern es 

es gibt keine Bierfabriken, es gibt nur 

und so ist das Wort zutreffend) das ein alter 
Schriftsteller3) gepriigt hat, als er von einer Stadt 
erzahlt, sie sei durch ihr gutes Bier ,,beruffen": 
, , d o r t  w i i c h s t  d a s  B i e r . "  

So glaube ich denn nachgewiesen zu haben, 
daBdas Bierein wahres h y g i  e n i  s c h e s V  o 1 k - 
g e t r a n k  ist. Das i s t  e s  i m m e r  g e w e s e n  
u n d  w i r d . e s  i m m e r  s e i n ,  w e i l  e s  e i n  
N a t u r e  r z e u g n i s i s t. 

,,entsteht", 

Brauereien, 

[A. 120.1 

Die Bewertung der Gerste im Hin- 
blick auf die zu erwartende Extrakt- 

ausbeute aus dem Malze. 
Von Prof. Dr. C. J. LINTNER, Munchen. 

Vortrag, gnhalten auf dem 11. Deutschen Brauertag zu 
Dresden, 20-24./6. 1911. 

(Eingeg. d. 28.p3. 1911.) 

Die Bewertung der Gerste hat  natiirlich schon 
zu Zeiten, als die Brauerei noch auf rein empiriseher 
Grundlage betrieben wurde, eine wichtige Rolle 
gespielt. Schon sehr friihzeitig war man sich dar- 
iiber 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 ungefahren SchluB 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 Iange Zeit hindurch eine 
dominierende Stellung bei der Bewertung der Gerste 
einnahm. Noch im Jahre 1875 in der von G r i e 13 - 
m a y e r bearbeiteten 6. Auflage des verbreiteten 
und geschiitzten Lehrbuches der Rierbrauerei von 
P h i l i p p  H e i B  wird besonders die Erhebung 
des Hektolitergewichtes empfohlen, weil nur da- 
durch die Menge des enthaltenen Stiirkemehls und 
die mogliche Giite des daraus . zu gewinnenden 
Bieres - wenn auch nur annahernd - voraus- 
bestimmt werden kann. Und von der Getreide- 
wage, welche gestattete, mit einer kleinen Menge 
Gerste das Hektolitergewicht festzustellen, heiDt 
es, daB eine solche Wage fur den Brauer beim Ein- 
kaufen ein Kontrollinstrument ersten Ranges ist. 

3) M e r i a n .  

im 




