Feuilleton

Hopfen und Malz -
Gott erhalt’s

Dieser alte Reim ist nicht von unge-
fahr so verbreitet. Er bezieht sich
namlich auf eines der beliebtesten
Getranke in Deutschland: das Bier.
Am 7. April 2016 gab die Deutsche
Post eine Sondermarke zum 500.
Jahrestag des Reinheitsgebotes fir
Bier heraus. Dabei handelt es sich
somit um das weltweit alteste unun-
terbrochen glltige Lebensmittelge-
setz. Die Marke zeigt in stark stilisier-
ter Form ein Glas helles Bier mit einer
Gerstenahre und Hopfendolden.

Sachsen hat eine besondere Bezie-
hung zum Bier. In Dresden wurde
1836 die erste deutsche Aktienbrau-
erei gegrindet. 1892 erfand der
sachsische  Unternehmer  Robert
Sputh (1843 — 1913) den heute noch
allenthalben verwendeten Bierdeckel.
Um 1920 befanden sich die groBten
SudgefaBe der Welt in Leipzig. Ge-
genwartig liegt Sachsen nach Bayern
und Nordrhein-Westfalen an dritter
Stelle der deutschen Bierproduktion
(195 Liter/Person/Jahr). Von den Uber
1.300 Brauereien in Deutschland sind
etwa die Halfte sogenannte ,Mik-
robrauereien” mit einer Produktion
von weniger als 1.000 Hektoliter pro
Jahr. In Sachsen befinden sich etwa
55 Brauereien, davon ca. 30 mit
Uberregionaler Bedeutung. Von den
in Deutschland produzierten rund
5.000 Biersorten gibt es in Sachsen
310.

Die Geschichte des Bieres reicht weit
zurtick. Schon vor Jahrtausenden
wurde in Agypten ein bierahnliches
Getrdnk aus unvollstandig gebacke-
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nem Brot und Wasser hergestellt. Bei
den Kelten war Gerstenbier bekannt.
Im Mittelalter entwickelten sich vor
allem zahlreiche Klosterbrauereien.
Das erste urkundlich belegte Brau-
recht wurde 974 von Kaiser Otto Il.
der Kirche zu Luttich zugesprochen.
Es gab jedoch noch keine einheitli-
che Rezeptur. Immerhin wies bereits
die Benediktinernonne Hildegard
von Bingen (1098 — 1179) auf die
positive Rolle des Hopfens hin. Be-
merkenswert erscheint ferner, dass
Bier auch als Getrank fur Kinder Ver-
wendung fand. Der Alkoholgehalt
war in der Regel sehr gering, und
durch den Herstellungsprozess er-
wies sich das Bier als ungefahrlicher
fur Infektionen, als das oft stark ver-
unreinigte Wasser.

1487 legte der Minchener Herzog
Albrecht IV. fest, dass fur die Herstel-
lung von Bier ausschlieBlich Gerste,
Hopfen und Wasser zu verwenden
sei. Diese Bestimmung wurde am
23. April 1516 als Landesordnung
auf ganz Bayern ausgedehnt. Spater
wurde lediglich noch Hefe als Zusatz
anerkannt. Wesentliche Fortschritte
der Bierbrautechnologie stammen
aus Wien. Dort entdeckte man im
19. Jahrhundert die ZweckmaBigkeit
einer Kuhlung wéhrend bestimmter
Phasen der Herstellung. So entwi-
ckelten sich die untergéarigen Biere
als Grundlage fur die Pilsner Brauart.
Bei den untergdrigen Bieren sinkt
die Hefe bei niedriger Temperatur
(6 —9° C) auf den Boden der Brauge-
faBe. Der Brauprozess dauert langer.
Die Haltbarkeit betragt ein Mehrfa-
ches des obergdrigen Bieres. Bei die-

sem steigt die Hefe infolge Bildung
kleiner Gasblaschen bei hoherer
Temperatur (15 = 20° C) an die Ober-
flache. Dieses Bier ist zum alsbaldi-
gen Verbrauch bestimmt.

Das bayerische Reinheitsgebot ge-
wann an Bedeutung und war ab
1906 fur das gesamte Deutsche
Reich verbindlich. Nach Ende des
2. Weltkrieges gab es im Zusammen-
hang mit der allgemeinen Mangel-
situation in Deutschland eine zeitlich
begrenzte Lockerung der Bestim-
mungen, so dass auch Hirse, Zucker,
Zuckerribenschnitzel und anderes
zur Bierherstellung verwendet wur-
den. In der DDR waren spater meh-
rere Zusatzstoffe erlaubt, so Reis-
und MaisgrieB, Milchsédure und
anderes mehr. Generell besaBen in
Deutschland mehrere Biersteuerge-
setze (1923, 1952, 1993) und ge-
genwartig die sogenannte Bierver-
ordnung von 2005 Gultigkeit. Diese
beinhaltet strenge Vorschriften fur
einheimische untergarige Biere auf
dem deutschen Binnenmarkt, wah-
rend Importbiere sowie deutsche
Exportbiere nicht daran gebunden
sind. Vorausgegangen waren seit
1987 Verhandlungen, auch kontro-
verse, mit Europabehorden.

Die bedeutende Vielfalt der Biersor-
ten resultiert aus der Auswahl, Quan-
titat, der Einwirkungsdauer wahrend
des Brauprozesses und weiteren Be-
sonderheiten, vor allem der Bestand-
teile Hopfen und Malz.

Der zu den Hanfgewéchsen zéh-
lende Hopfen umfasst zwei Haupt-
gruppen: wilden und echten Hopfen
(Humulus lupulus). Zur Bierherstel-
lung wird nur letzterer herangezo-
gen. Es gibt hunderte Hopfensorten;
bis auf wenige sind sie jedoch ohne
wirtschaftliche Bedeutung. Verwen-
det werden nur weibliche Pflanzen.
Ihre Ahren bezeichnet man als Dol-
den. Als Kletterpflanzen ranken sie
sich auf den bis sieben Meter hohen
in der Landschaft weithin sichtbaren
Stangenfeldern. Die Einteilung er-
folgt nach Aroma- und Bittersorten.
In Deutschland wird Hopfen seit tber
1.100 Jahren angebaut. Besonders
verbreitet ist er in der Hallertau (Bay-
ern). Es folgen Sachsen, Thiringen,
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Sachsen-Anhalt, Baden-Wiirttemberg
und Franken sowie einige weitere
kleine Flachen. International gehort
Deutschland neben den USA und der
Tschechischen Republik zu den be-
deutendsten Hopfenproduzenten.
Malz wird ganz Uberwiegend aus
Sommergerste hergestellt. Unter his-
torischem Aspekt war die Verwen-
dung von Roggen und Weizen zur
Bierherstellung wegen deren Bedeu-
tung fur die Ernahrung nicht statt-
haft. Es gab nur vereinzelte Ausnah-
men zum Brauen von Weizenbier.
Als Braumalz bezeichnet man durch
Malzung (= kontrollierter Keimvor-
gang) verandertes und getrocknetes
Getreide. Die Keimung fihrt insbe-
sondere zu einer verstarkten Enzym-
bildung.

Die Frage, ob dem Bier eine gesund-
heitsfordernde oder -schadigende
Wirkung zukomme, ist seit langem
und nicht selten leidenschaftlich dis-
kutiert worden. Es gibt also durchaus
ein Pro und Kontra. Als positive Fak-
toren werden geltend gemacht, dass
Hopfen zahlreiche &therische Ole
und Bitterstoffe enthalte und Malz
reich an Vitaminen B (B 2, B 6 und
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Niacin) sei und auBerdem Uber Kup-
fer, Zink, Eisen, Phosphorsaure sowie
Kalium und Natrium verfuge. Gins-
tig beeinflusst wirden Appetitlosig-
keit und Unruhe, die Herzinfarktrate
sei niedriger als bei Nichtbiertrinkern.
AuBerdem werde der Dopaminspie-
gel erhéht und ein Gluckgefthl
hervorgerufen. Dazu reiche unter
Umstanden bereits der einfache Bier-
geschmack aus. Die negative Seite
des Bieres liege in erster Linie im
Alkoholgehalt. Die womdglich tagli-
che Aufnahme auch kleiner Alkohol-
mengen schadigt auf die Dauer
Leber und Hirn. Der gesteigerte
Appetit fihrt zum sogenannten Bier-
bauch. Die Aufnahme gréBerer Alko-
holmengen verstarkt — wie Studien
belegen — die Bereitschaft zur Krebs-
entstehung. Der chronische Alkohol-
abusus birgt die Gefahr der Sucht-
entwicklung. Der Alkoholgehalt der
gangigsten Biersorten liegt zwi-
schen 4,5 und 6 Prozent. Biere wer-
den nach dem Stammwaurzegehalt
eingeteilt. Dieser betragt 1,5 beim
Einfachbier und 16 Prozent beim
Starkbier. Der Alkoholgehalt liegt
etwa bei einem Drittel dieses Wertes.
Einer allgemeinen Anforderung ent-
sprechend sind auch alkoholfreie
Biere entwickelt worden. Dabei wird
entweder der Gdrprozess unterbro-
chen oder der Alkohol entfernt,
etwa durch Vakuum-Verdampfer.
Die vorliegende Sondermarke ist
dem Philatelisten sehr willkommen.
Sie bereichert die Motivsammlung
,Bier”.
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