Das ,,Quarks“-Pharaonen-Bier

Bier selber herzustellen ist vom Ver-
fahren her recht einfach. Kompli-
zierter sind schon die Beschaffung
der Rohstoffe und die apparative
Ausstattung. Fiir die Sendung ,,Die
Wissenschaft vom Bier* hatten wir
uns vorgenommen, ein duferst
simples Brauverfahren auszuprobie-
ren, wie es auch die alten Agypter
angewandt haben kdnnten. Wirwoll-
ten also mit minimalen Mitteln aus-
kommen -selbst auf genaue Tempe-
raturkontrollen und auf das Filtrie-

ren haben wir verzichtet.

Wir sind davon ausgegangen, daf3
die Agypter gleichzeitig gemilztes
und ungemalztes Getreide verwen-
det und ihr Bier mit Friichten wie
z. B. Datteln geschmacklich aufge-
wertet haben. Das Getreide hatten
wir von einer Madlzerei im Kdlner
Raum bezogen, die Hefe kam von
einer Kolner Brauerei, und die Dat-
teln hatten wir in einem Reformhaus
gekauft. Beraten und geholfen hat
uns Thomas Zoll von der Versuchs-
und Lehranstalt fiir Brauereiwesen.

Die Zutaten

¢ Dattelsaft

® Gerstenmalz

® Brauweizen

e obergdrige Hefe
® Wasser

e/

Dus Kezepi

e 500 Gramm Datteln entsteinen,
piirieren und mit einem Lic..
Wasser versetzen. Dann mit der
Hefe beimpfen und bei
Zimmertemperatur zwei bis
drei Tage angdren lassen.

¢ 1 Kilogramm Gerstenmalz und
500 Gramm Weizen mahlen, in
einen Liter Wasser einriihren und
zu einem Brotteig verkneten.
Den Teig in eine Kasten-Backform
fillen und bei mittlerer Tempe-
ratur drei Stunden backen.
Der Teig darf nicht ganz durch-
backen, sondern soll im Inneren
des Brotlaibs plastisch bleiben.

¢ In einem 10-Liter-Gargefa wird
das Braubrot nun mit vier Litern
Wasser eingeweicht (Von dieser
Wiirze fiir die spdtere Flaschen-
garung bitte einen halben Liter
kochen und dann zuriickstellen).
AnschlieBend gibt man den
gdrenden Dattelsaft hinzu. Das
Ganze bei Zimmertemperatur
drei Tage gdren lassen.

¢ Das fertige Bier vorsichtig in
Biigelflaschen umfiillen, die
Flaschen mit etwas Wiirzerest
auffiillen.

¢ Die Flaschen kiihl lagern.



