3. Wie macht
Bier?

Keine deutsche Erfindung

Bierbrauen ist eine uralte Fertigkeit,
und sie ist tiber die ganze Welt ver-
breitet. Dabei wird aus Getreide ein
schmackhaftes alkoholhaltiges Ge-
trank hergestellt.

Der Ursprung des Bierbrauens mag
darin gelegen haben, daB3 ein waBri-
ger Brotteig der Gartdtigkeit von
Hefe tiberlassen wurde — und dabei
ein bierdhnliches Getrdnk entstand.
Unsere Vorfahren werden nicht nur
festgestellt haben, dafl der darin
enthaltende Alkohol direkte Wirkun-
gen auf den Korper hatte. Bestimmt
wuBten sie auch zu schatzen, daf3
dieses Getrdnk relativ lange haltbar
war — durch den konservierenden
Effekt des Alkohols.

Bei uns halten wir es fiir selbstver-
standlich, daB ein Bier aus Gerste-
oder Weizenmalz hergestellt wird.
Aber,,Getreide*“ kannauch Mais, Hir-
se oderReis sein: In Siidamerika gibt
es Maisbier, in Japan Reisbier und
Hirsebier in Teilen des afrikanischen
Kontinents.

Die Stiirke macht’s

Getreide enthdlt den fiirs Bierbrauen
wichtigen Rohstoff in groflen Men-
gen — es ist die Stdrke. Der Stérke-
gehalt von Reis (in der Trockensub-
stanz) erreicht bis zu 9o Prozent, der
von Gerste liegt um 70 Prozent. Aus
dieser Starke entsteht {iber die Gar-
tatigkeit einer Hefe der Alkohol
(siehe Grafik). Wichtig dabei ist der
Umwegvon der Stdrke tiber den Zuk-
ker zum Alkohol, da die Hefe keine
Starke ,,verdauen“ kann, sondern
nur Zucker.

Die Getreidestdrke besteht aus an-
einandergeketteten Zuckerbaustei-
nen. Aber erst wenn man den in Star-
ke verpackten Zucker fiir die Hefe zu-
gdnglichmacht, kommt ein Garungs-
prozef in Gang.

Zuckerist die Nahrung der Hefe, und
die macht dann daraus Alkohol und
Kohlendioxid (sowie eine Vielzahl
von Geschmacksstoffen).

Hier zeigt sich tibrigens eine Paral-
Elbrawisbhen &i8re endl Brbty gedak:
tiselb BeirtesidangWedicmen Thigsgt
besaeéderidedned Hefe zusammen.
Auch der Brotteig beginnt zu gdren —
nur nutzt man hier das freigesetzte
Kohlendioxid als Treibmittel, der Al-
kohol entweicht beim Backen. Der
Zuckeranteil im Teig ist aber nicht



