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Vorwort
 

Der Mensch gestaltet Alltag und Umfeld mit vielfältigen biochemischen 
Prozessen: vom Kochen und Backen bis zur Körperhygiene, von der 
Brauerei, der Käseherstellung bis hin zur Abwassertechnik. All dies sind 
wichtige Kulturtechniken. Viele haben eine lange Geschichte und sind 
untrennbar mit der Entstehung von Hochkulturen verbunden, z. B. die 
Ledergewinnung oder der Weinbau. Die meisten dieser Verfahren sind 
durch handwerkliche Erfahrung entstanden, wurden aber vielfach in un
serem Jahrhundert durch die biochemischen Wissenschaften theoretisch 
begründet und teilweise auch in der Praxis verbessert. 

Diese „Biochemie im Alltag“ war das Thema eines Kompaktseminars 
für 26 Studierende der Biochemie, Chemie, Humanbiologie, Medizin 
und der Physik – einige sind inzwischen promoviert – zusammen mit 
drei Dozenten im Sport- und Studienheim der Universität Marburg im 
Kleinwalsertal. 

Ziel des einwöchigen Seminars war es, Wissenschaft fachübergreifend 
zu erarbeiten und verständlich darzustellen. Die Studierenden behandelten 
in Referaten ausgewählte Techniken und Verfahren, in denen Biochemie 
im Alltag angewandt wird. Die Auswahl der Themen war willkürlich und 
folgte den Interessen der Teilnehmer. 
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Vorwort
 

Am Ende des Seminars beschlossen die Teilnehmer unerwartet, die 
Referate als Buch zu veröffentlichen. Es folgte ein beschwerlicher Weg des
Schreibens und Überarbeitens. Die Redaktionsarbeit lag hauptsächlich 
bei den Studierenden. Sie bestimmten den Charakter des Buches, der 
unter anderem dadurch geprägt ist, daß die Individualität der Beiträge 
der einzelnen Autoren erhalten blieb. 

Wir Dozenten sehen in diesem Buch das Ergebnis akademischer Lehre, 
wie wir sie uns wünschen, aber nicht als Regelfall erwarten können: 
ergebnis orientiert und realitätsbezogen, aber auch neugierig, kreativ und 
mit Freude an der Sache. Deshalb möchten wir danken: 

x	 den studentischen Autoren, die freiwillig umfangreiche Arbeit in das 
Ausarbeiten der Referate und Schreiben ihrer Beiträge gesteckt haben 
und geduldig Änderungen ihrer Werke ertrugen, 

x	 dem studentischen Redaktionskomitee für die engagierte und kom
petente Arbeit. Viel häufiger als vorausgesehen saß der Teufel zäh im 
Detail und mußte dort mühselig aufgespürt und entfernt werden. 

x	 dem studentischen Zeichner Timo Ulrichs für seine grafische Inter
pretation der wissenschaftlichen Texte, 

x	 dem Fachbereich Humanmedizin der Philipps-Universität Marburg 
(und damit dem Steuerzahler) für den finanziellen Zuschuß, der den 
Studierenden die Teilnahme am Seminar erleichtert hat. 

Marburg und Tübingen, im Dezember 1997 

Jan Koolman, Hans Moeller und Klaus-Heinrich Röhm 
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Verzeichnis der Autoren
 
und Herausgeber
 

Martin Albrecht 
Geschwister-Scholl-Straße 21 
35039 Marburg 

Benjamin Bader 
Olgastraße 6 
44141 Dortmund 

Thomas Blatt 
Im Gessel 8 
56179 Vallendar 

Martin Albrecht stammt aus der hessischen „Goethe
stadt“ Wetzlar und hat in Marburg Humanbiologie stu
diert. Während der Diplomarbeit beschäftigte er sich mit 
Zell-Zell-Interaktio nen im Hoden. Die Promotion führt 
er zur Zeit im Institut für Anatomie und Zell biologie in 
Marburg durch. In seiner Freizeit spielt er Gitarre, hört 
sehr viel (und sehr laut) Musik oder schlendert sonntags 
über den Flohmarkt. 

Benjamin Bader ist mittlerweile Bürger der Stadt Dort
mund, wo er am Max-Planck-Institut für molekulare 
Physiologie promoviert. Nach Abitur und Zivildienst im 
badischen Mosbach studierte er im lieblichen Marburg 
Humanbiologie. Mit dem Umzug in den Ruhrpott ist er 
nicht nur in eine kulturell interessante Region Deutsch-
lands gekommen, sondern auch der Nordseeküste ein 
Stückchen näher – er ist leidenschaftlicher Segler und 
Windsurfer. 

Thomas Blatt promoviert zur Zeit im Fachbereich Phy
siologi sche Chemie bei der Beiersdorf AG in Hamburg. 
Sein Geburtsort ist Bendorf am Rhein, eine kleine Stadt 
in der Nähe von Koblenz. Nach Abitur und zweijähriger 
Bundeswehrzeit hat er von 1991 bis 1996 in Marburg 
Humanbiologie studiert. Sein größtes Interesse in der 
knapp bemessenen Freizeit gilt dem Sport. 
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Verzeichnis der Autoren und Herausgeber
 

Dr. Thorsten Brandt 
Germanenstraße 92 
58509 Lüdenscheid 

Andreas Doll 
Geschwister-Scholl-Straße 21 
35039 Marburg 

Markus Fries 
Geschwister-Scholl-Straße 11, 
Zi. 240 
35039 Marburg 

Christoph Geisen 
Lenbachstraße 10 
45147 Essen 

Wolff Graulich 
Goldbergstraße 44 
35091 Coelbe 

Anirudh Gupta 
Department of Neurobiology 
Weizmann Institute of Science 
76100 Rehovot, Israel 

Thorsten Brandt wurde 1965 im ebenso idyllischen wie 
verschlafenen Marburg geboren. Dort studierte er Physik 
und promovierte anschließend in Humanbiologie. Als 
gelernter Naturwissenschaftler war er in der Lage, durch 
angewandte Forschung einen Zugang zum Objekt seines 
Kapitels zu finden. Durch seine berufliche Tätigkeit in der 
Industrie hat er wenig Zeit für seine Hobbies: Naturwis
senschaft und Küche, Wein und Bier. 

Andreas Doll besuchte das Mataré-Gymnasium in Meer
busch vor den Toren Düsseldorfs. Nach dem Zivildienst 
und einer soliden Ausbildung zum biologisch-technischen 
Assistenten in Köln landete er im Mar bur ger Diplom
studiengang Humanbiologie. Während seines Studiums 
verbrachte er ein Jahr an der biologischen Fakultät der 
Universität von Sevilla. Auch sonst zieht es ihn gerne und 
oft mit dem Rucksack bepackt in die Ferne. Im Laufe sei
ner Diplomarbeit ergründete er die tieferen Geheimnisse 
der Molekularbiologie. In seiner Freizeit streift er gerne 
durchs Internet, kocht und fotografiert Personen. 

Markus Fries ist in der am Rhein gelegenen Kleinstadt 
Bendorf geboren. Nach Abitur und Wehrdienst hat er in 
Marburg Humanbiologie studiert. An der biomedizini
schen Forschung interessieren ihn besonders medizinische 
Aspekte und strukturelle Fragestellungen. Seinen Aus
gleich sucht er in sportlichen Aktivitäten. 

Christoph Geisen ist 1969 in Bendorf am Rhein geboren 
(dort, wo es den besten Riesling gibt). Nach mono
edukativer Klosterschule und Bund hat er in Marburg 
Humanbiologie studiert. Zur Diplomarbeit ging er nach 
Heidelberg ans DKFZ und anschließend nach Essen zur 
Doktorarbeit im Bereich Tumorforschung. Nebenbei 
versucht er trotz Zeitmangel so viel Sport (Squash, Surfen, 
Ski, Judo ...) wie möglich zu machen. 

Wolff Graulich ist gebürtiger Rheinländer und lebt seit 
Beginn seines Studiums der Humanbiologie in Marburg. 
Nach seinem Diplom im Fach Molekularbiologie arbeitet 
er nun an seiner Promotion im Bereich der Gentherapie 
und Angiogenese am Institut für Molekularbiologie und 
Tumorforschung. In seiner Freizeit beschäftigt er sich mit 
Wandern, Lesen und seiner kleinen Familie. 

Anirudh Gupta, geboren in Langen, hat im Fachbereich 
Humanbiologie an der Philipps-Universität Marburg 
mit Schwerpunkt Molekularbiologie diplomiert. Derzeit 
arbeitet er am Weizmann Institut of Science, Israel, an 
neurobio logischen Fragestellungen mit Schwerpunkt 
Elektrophysio logie. Anirudh Gupta wäre kein echter 
Inder, würde er nicht den Tee und das indische Essen 
genauso lieben wie das Land seiner Väter. Sein Interesse 
gilt vor allem Reisen und fremdländischen Kulturen. 
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Esther Hedderich 
Ladenspelder Straße 53 
45147 Essen 

Regina Heidenreich 
Friedrichstraße 35 
35037 Marburg 

Bernadett Karges 
Sonnenweg 32 
35041 Marburg-Michelbach 

Michael Kersting 
An der Berghecke 20 
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Astrid Klein 
Freiherr-v.-Stein-Straße 35 
35041 Marburg 

Julia Koch 
Varziner Straße 15 
12161 Berlin 

Prof. Dr. Jan Koolman 
Institut für 
Physiologische Chemie 
Deutschhausstraße 1 
35033 Marburg 

Esther Hedderich kommt aus Marburg und ist nach 
ihrem Humanbiologiestudium nach Essen gezogen. Mitt
lerweile ist sie mit dem Autor des Hanf-Kapitels verheira
tet. Sie hat ihr Hobby (Bücher) zum Beruf gemacht und 
arbeitet in einer Universitätsbuchhandlung. Nebenbei 
studiert sie an der Fernuni Hagen Neue deutsche Literatur, 
Geschichte und Psychologie. 

Regina Heidenreich ist Humanbiologin mit Hauptfach 
Zellbiologie. Sie hat ihre Diplomarbeit am Max-Planck-
Institut für Medizin in Bad Nauheim durchgeführt. Ihre 
Hobbys sind Kochen, Lesen und Reisen. 

Bernadett Karges ist in Marburg geboren und dort 
auch elf Jahre zur Schule gegangen. Nach dem Erwerb 
eines Internationalen Baccalaureats in Swaziland zog es 
sie wieder nach Marburg zum Studium der Chemie und 
Medizin. Nach erfolgreichem Abschluß will sie sehen, 
welche Betätigungsfelder sich für sie in Südafrika auftun. 
Zu ihrem haarigen Kapitel bleibt nur anzumerken, daß 
sie sich – blond und langhaarig – gut mit dem Thema 
identifizieren kann. 

Michael Kersting hat in Marburg Humanbiologie und 
Betriebswirtschaftslehre studiert. Er ist bekennender 
Kaffee trinker. Zur Zeit arbeitet er an seiner Promotion 
über molekulare Zusammenhänge beim Bronchialkar
zinom. Neben den neuesten Computerentwicklungen 
interessiert er sich für Wirtschaftspolitik und fährt lei
denschaftlich gerne Motorrad. 

Astrid Klein wurde in Weiler, einem Ort zwischen Eifel 
und Rhein, geboren. Nach Ausbildung zur biologisch
technischen Assistentin und fünfjähriger Berufstätigkeit 
in einem ökotoxikologischen Labor hat sie in Marburg 
Humanbiologie studiert. Seit 1996 ist sie in der Marke
ting-Abteilung eines diagnostischen Unternehmens tätig. 
In ihrer Freizeit gilt ihre Liebe vor allem dem Tanzen. 
Darüber hinaus liest und reist sie gerne. 

Julia Koch studierte von 1991 bis 1997 Humanbiologie 
in Marburg. Nach Abschluß des Studiums kehrte sie dem 
Laboralltag den Rücken und war einige Zeit für eine 
Tages zeitung tätig. Zur Zeit lebt sie in Berlin und arbeitet 
an einer Karriere als Medizinjournalistin. 

Jan Koolman ist Hochschullehrer am Physiologisch-
Chemischen Institut der Philipps-Universität Marburg. 
Geboren in Lübeck, hat er an der Universität Tübingen 
Biochemie studiert. Promotion dann im Fachbereich 
Chemie und Habilitation im Fachbereich Humanmedizin 
in Marburg. Sein Forschungsgebiet sind die Insekten
hormone. Sein Interesse gilt besonders Büchern und 
Reisen. 
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37075 Göttingen 

Dr. Claus Kremoser 
Ursrainer Ring 3 
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Holger Lindner 
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35039 Marburg 

Prof. Dr. Hans Moeller 
Universitäts-Kinderklinik 
Rümelinstraße 23 
72070 Tübingen 

Thomas Paul 
Bachstraße 29 
47229 Duisburg 

Thomas Korff studierte in Marburg Humanbiologie und 
widmete sich anschließend in Göttingen einer Doktor
arbeit zum Thema Angiogenese. Der in Kassel gebürtige 
Pfarrersohn begeisterte sich schon früh für klassische Mu
sik und Computer. Außerdem ist er ein leidenschaftlicher 
„Magic The Gathering“-Spieler. 

Claus Kremoser hat in Tübingen Biochemie studiert und 
anschließend am MPI für Entwicklungsbiologie, ebenfalls 
in Tübingen, über die Entwicklung des Sehsystems bei 
Prof. Dr. Friedrich Bonhoeffer promoviert. Seit Herbst 
1996 arbeitet er als Fachberater für Biotechnologie bei der 
Schitag Ernst & Young Unternehmensberatung in Stutt
gart. Seine Interessen liegen beruflich in der Verknüpfung 
von Wissenschaft und Wirtschaft. In der knappen Freizeit 
spielt er Fußball, fährt Rad, stöbert in Fachliteratur oder 
liest Romane, bevorzugt von Thomas Mann, Stefan Zweig 
oder anderen Klassikern. 

Stefan Lanz hat nach abgeschlossenem Humanbiologie-
Studium an der Marburger Uni und erfolgloser Jobsuche 
wieder Lust auf Forschung bekommen. Er promoviert zur 
Zeit am Zentrum für molekularbiologische Medizin in 
Köln zum Thema „Gefäßentwicklung“. Besonders wichtig 
sind ihm sein Urlaub und der Umweltschutz. 

Holger Lindner blieb nach seinem Abitur in Marburg, 
um hier Humanbiologie zu studieren. Während dieser Zeit 
war er studentischer Beratungsassistent der Fakultät für 
dieses Fach. Obwohl er mit der Diplomarbeit am Institut 
für Physiologische Chemie sein Studium abgeschlossen 
hat, steht er noch im gleichen Labor � diesmal, um eine 
Dissertation anzufertigen. In seiner Freizeit beschäftigt er 
sich mit Soziologie und Philosophiegeschichte, verbringt 
sie in Laufschuhen oder auf dem Fahrrad. 

Hans Moeller ist Kinderarzt an der Universitäts-Kinder
klinik in Tübingen. Geboren in Hamburg, Studium von 
Medizin und Biochemie (zusammen mit J. Kool man 
und K. H. Röhm) in Tübingen, Habilitation in Kinder
heilkunde in Tübingen. Schwerpunkte: Endokrinologie, 
Salz- und Wasserhaushalt, Sportmedizin. Interessen: 
Fragen der Lehre, Philosophie und eigener Sport, das 
alles in kleinen Dosen. 

Thomas Paul ist geboren und aufgewachsen in Duisburg-
Rheinhausen. Er studierte in Aachen und Freiburg bis zum 
Physikum Medizin und Zahnmedizin, dann in Tübingen 
Medizin und Biochemie. Die Richtung seiner beruflichen 
Zukunft ist noch nicht entschieden. Sein leidenschaftli
ches Interesse gilt Irland und dem Golfspielen. 
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Feodor-Lynen-Straße 25 
81377 München 

Maike Schmidt 
Department of Anatomy 
and Physiology 
University of Dundee, 
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Dundee DD1 5EH, U. K. 

Peter Pytel, geb. Goihl ist seit seiner Geburt nicht 
mehr in Hattingen gewesen. Aufgewachsen ist er in 
Mbesa, Bielefeld und Uelzen. Er steht nun am offiziellen 
Ende des Medizinstudiums an der Philipps-Universität 
Marburg. Mit dem Ruf der Lehrbücher konkurrieren 
Reisen, Fotoapparat, Raymond Chandler, Brett- und 
Computerspiele und seine Ehefrau. Manchmal erfolg
reich, zum Glück ... 

Bernd Rödel ist in der Nähe von Köln aufgewachsen. 
Nach seinem Humanbiologiestudium in Marburg ist er 
zur Promotion nach Essen gegangen. Er ist mittlerweile 
mit der Autorin des Waschmittel-Kapitels verheiratet. 
Neben Biowissenschaften interessiert er sich noch für 
Computer und Datennetze und hofft, in diesem Bereich 
weiterarbeiten zu können. 

Klaus-Heinrich Röhm lehrt und forscht als Bioche
miker am Fachbereich Humanmedizin der Universität 
Marburg. Nach seinem Diplomstudium der Biochemie 
in Tübingen wechselte er als Doktorand nach Marburg, 
wo er � von Auslandsaufenthalten abgesehen � bis heute 
geblieben ist. Seine Arbeitsgebiete sind die Enzyme und 
der Aminosäure-Stoffwechsel. 

Mechthild Röhm kam als examinierte Lehrerin nach einer 
Kinderpause zum Diplomstudium der Biologie. Nach der 
Promotion arbeitete sie auf dem Gebiet der Pflanzen
physiologie. Heute ist sie in der Erwachsenenbildung tätig. 
Ihr Beitrag zu diesem Buch entstand eher zufällig, weil 
sie in Hirschegg kurzfristig für einen nicht erschienenen 
Seminarteilnehmer einsprang. 

Sascha Röhrig wurde in Bergisch Gladbach geboren, um 
dann nach einer mehrjährigen Reise auf den Country 
Roads von West Virginia in Marburg sein Humanbiologie
studium im Bereich der Entwicklungsbiologie des Huhnes 
abzuschließen. Vom Huhn auf den Wurm gekommen, 
promoviert er zur Zeit am Genzentrum in München. 
In seiner Freizeit trinkt er gerne ein Glas Rotwein zum 
Erhalt der Gesundheit (5 ml pro kg Körpergewicht = 
knappe Flasche). 

Maike Schmidt hat Humanbiologie in Marburg studiert 
und promoviert seit 1997 in Dundee, Schottland. Neben 
ihrer Unordnung liebt sie laute Musik und die Ruhe der 
schottischen Highlands. 
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10115 Berlin 
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Sigrid Schmitt, geb. Zakel wurde 1971 in Hermannstadt 
(Rumänien) geboren. Seit ihrem 5. Lebensjahr lebt sie in 
Gießen. Von dort aus absolvierte sie auch das Studium der 
Humanbiologie an der Philipps-Universität Marburg. Im 
Rahmen einer Promotion am Biochemischen Institut der 
Justus-Liebig-Universität Gießen beschäftigt sie sich zur 
Zeit mit Hepatitis-B-Viren. Ihr persönliches Interesse gilt 
allem, was das Leben lebenswert macht, vor allem Reisen, 
gutem Essen und Lesen. 

Karolin Stegmann ist 1970 in Hamburg geboren und hat 
in Marburg Humanbiologie und Philosophie studiert. Zur 
Zeit arbeitet sie an ihrer Promotion im Bereich Human
genetik. In ihrer Freizeit gilt ihre Leidenschaft moderner 
Literatur und dem Kochen ausgefeilter Menüs. 

Meike Teuchert ist in Dortmund geboren. Nach dem 
Abitur hat sie in Marburg Humanbiologie studiert. Seit 
Oktober 1996 promoviert sie im Institut für Virologie 
der Philipps-Universität Marburg. In ihrer Freizeit trifft 
sie sich gerne mit Freunden, unternimmt Radtouren und 
geht spazieren. 

Timo Ulrichs arbeitet zur Zeit als Arzt im Praktikum 
an der Charité und am Max-Planck-Institut für Infek
tions biologie in Berlin. Sein Forschungsschwerpunkt ist 
die Immunologie. Er wurde in Fulda geboren und hat in 
Marburg Medizin studiert. Während des Studiums führ
ten ihn zahlreiche Famulaturen und Praktika ins Ausland 
(USA, Frankreich, Südafrika). Außer dem Reisen gilt sein 
Interesse besonders der Natur und der Kunstgeschichte. 

Nikolaus Wolf wollte eigentlich Astronom werden und 
kam eher zufällig zur Biochemie. Sein Interesse gilt auch 
heute noch den Sternen, daneben aber allerlei irdischen 
Dingen. Wie sein Beitrag zu diesem Buch vermuten läßt, 
ist er bekennender � aber nicht militanter � Vegetarier der 
gemäßigten Ovo-Lacto-Richtung. 

Über Anregungen und Kritik aus dem Leserkreis freuen wir uns. Sollte 
einer der Autoren nicht unter der angegebenen Adresse erreichbar sein, 
kann sicherlich einer der Herausgeber helfen. 
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Im Anfang war …
 

… das Gewürz. Seit die Römer bei ihren Fahrten und Kriegen zum erstenmal 
an den brennenden oder betäubenden, den beizenden oder berauschenden 
Ingredienzien des Morgenlandes Geschmack gefunden, kann und will das 
Abendland die „especeria“, die indischen Spezereien, in Küche und Keller 
nicht mehr missen. Denn unvorstellbar schal und kahl bleibt bis tief ins 
Mittelalter die nordische Kost. Noch lange wird es dauern, ehe die heute 
gebräuchlichsten Feldfrüchte wie Kartoffel, Mais und Tomate in Europa 
dauerndes Heimrecht finden, noch nützt man kaum die Zitrone zum Säuern, 
den Zucker zur Süßung, noch sind die feinen Tonika des Kaffees, des Tees 
nicht entdeckt; selbst bei Fürsten und Vornehmen täuscht stumpfe Vielfres
serei über die geistlose Monotonie der Mahlzeiten hinweg. Aber wunderbar: 
bloß ein einziges Korn indischen Gewürzes, ein paar Stäubchen Pfeffer, eine 
trockene Muskatblüte, eine Messerspitze Ingwer oder Zimt dem gröbsten 
Gerichte zugemischt, und schon spürt der geschmeichelte Gaumen fremden 
und schmackhaft erregenden Reiz. Zwischen dem krassen Dur und Moll von 
Sauer und Süß, von Scharf und Schal schwingen mit einmal köstliche kulina
rische Obertöne und Zwischentöne; sehr bald können die noch barbarischen 
Geschmacksnerven des Mittelalters an diesen neuen Incitantien nicht genug 
bekommen. Eine Speise gilt erst dann als richtig, wenn toll überpfeffert und 
kraß überbeizt; selbst ins Bier wirft man Ingwer, und den Wein hitzt man 
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derart mit zerstoßenem Gewürz, bis jeder Schluck wie Schießpulver in der 
Kehle brennt. Aber nicht nur für die Küche allein benötigt das Abendland so 
gewaltige Mengen der „especeria“; auch die weibliche Eitelkeit fordert immer 
mehr von den Wohlgerüchen Arabiens und immer neue, den geilen Moschus, 
das schwüle Ambra, das süße Rosenöl, Weber und Färber müssen chinesische 
Seiden und indische Damaste für sie verarbeiten, Goldschmiede die weißen 
Perlen von Ceylon und die bläulichen Diamanten aus Narsingar ersteigern. 
Noch gewaltiger fördert die katholische Kirche den Verbrauch orientalischer 
Produkte, denn keines der Milliarden und Abermilliarden Weihrauchkörner, 
die in den tausend und abertausenden Kirchen Europas der Mesner im Räu
cherfasse schwingt, ist auf europäischer Erde gewachsen; jedes einzelne dieser 
Milliarden und Abermilliarden muß zu Schiff und zu Lande den ganzen 
unübersehbaren Weg aus Arabien gefrachtet werden. Auch die Apotheker sind 
ständige Kunden der vielgerühmten indischen Specifica, als da sind Opium, 
Kampfer, das kostbare Gummiharz, und sie wissen aus guter Erfahrung, 
daß längst kein Balsam und keine Droge den Kranken wahrhaft heilkräftig 
erscheinen will, wenn nicht auf dem porzellanenen Tiegel mit blauen Lettern 
das magische Wort „arabicum“ oder „indicum“ zu lesen ist. Unaufhaltsam 
hat durch seine Abseitigkeit, seine Rarität und Exotik und vielleicht auch 
durch seine Teuernis alles Orientalische für Europa einen suggestiven, einen 
hypnotischen Reiz gewonnen. 

aus: Stefan Zweig (1995) Magellan, der Mann und seine Tat. S. Fischer 
Verlag, Frankfurt/M. 
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Bier
 
Thorsten Brandt 

Bier ist eines der meistkonsumierten Getränke in Deutschland. Fast jeder 
von uns hat schon mehr oder weniger davon zu sich genommen. Trotzdem 
besteht über die genaue Herkunft, die Inhaltsstoffe und die Herstellung 
von Bier eine gewisse Verwirrung. 

Der lange Weg zum Reinheitsgebot 

Eher verschwommen ist die Vorstellung der meisten von Begriffen 
wie „Stammwürze“ und „obergäriges“ oder „untergäriges“ Bier. Die 
Bedeutung des Wassers für den Geschmack des Bieres liegt genauso im 
Dunkeln wie andere an der Theke kontrovers diskutierte Themen. An 
diesem Punkt stellt sich die Frage nach der Biochemie des Bierbrauens. 
Wo also beginnen? Zur Herstellung von Bier ist ein Mindestmaß an 
Zivilisation notwendig. Der Mensch mußte sich niederlassen, Getreide 
anbauen und dies auch noch in einem technologisch nicht ganz selbst
verständlichen Prozeß in ein nahrhaftes und berauschendes Getränk 
verwandeln. Ganz im Gegensatz zu Wein, bei dem die Ursprünge zwar 
sicherlich noch weiter in die Vergangenheit reichen, zu dessen Herstel
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lung aber nur Trauben oder anderes Obst verderben mußte. Man kann 
also sagen: 

Bier = Zivilisation. 

Die Anfänge des Bieres liegen folglich da, wo die Anfänge unserer Kul
tur liegen, im Zweistromland (Mesopotamien; griech. mesos: zwischen, 
potamos: Fluß). Dort wurde schon ungefähr 5000 v. Chr. Getreide 
angebaut, Gerste und Emmer, ein Verwandter des bei uns angebauten 
Dinkels. Das Volk der Sumerer (ca. 3500–1800 v. Chr.) entwickelte 
die erste Hochkultur in dieser Region. Und da ein weiteres Zeichen 
für Zivilisation, außer dem Brauen, die Verwendung einer Schrift ist, 
stammt aus dieser Zeit die erste bekannte Veröffentlichung über Bier. 
Auf dem sogenannten „Monument bleu“ (Tontäfelchen mit Keilschrift, 
von einem Herrn Blau gefunden und heute im Louvre ausgestellt) findet 
sich auch die Beschreibung eines Brauverfahrens. Dieses „erste“ Bier 
wurde aus eingeweichten Brotfladen hergestellt und anschließend der 
Fruchtbarkeitsgöttin Nin-Harra geopfert. Einige Jahrhunderte nach den 
Sumerern herrschten im Zweistromland für etwa 200 Jahre die Babylonier. 
Die nächsten schriftlichen Belege über das Thema Bier finden sich auf 
der Stele des Hammurabi (König in Babylon 1728–1686 v. Chr.), einer 
ungefähr zwei Meter hohen Dioritsäule, auf der 282 Paragraphen in Keil
schrift eingemeißelt sind. Darunter befinden sich auch einige wenige, die 
sich mit unserem Thema befassen. Da wir in Deutschland immer so stolz 
auf unser „Reinheitsgebot“ sind, kann an dieser Stelle nicht unerwähnt 
bleiben, daß sich unter den Paragraphen des Codex Hammurabi auch 
folgender befindet: 

„Bierpanscher werden in ihren Fässern ertränkt oder so lange mit Bier voll
gegossen, bis sie ersticken.“ 

Daß auch die Ägypter Bier kannten, weiß man, wie so vieles, aus ihren 
Gräbern. Es wurden sowohl Grabinschriften über das Brauen (Grab des 
Kenamon bei Luxor, um 1500 v. Chr.) als auch Krüge mit eingetrockne
tem Bier gefunden. Wenn wir nun einen zeitlichen und geographischen 
Sprung nach Griechenland machen, kommen wir zur ersten naturwis
senschaftlichen Veröffentlichung über unser Getränk. Aristoteles von 
Stageira (384–322 v. Chr.), ein gewissenhafter Experimentator, beschrieb 
neben vielen anderen Dingen auch die unterschiedlichen Wirkungen von 
Wein und Bier: 
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„Bier besitzt die Eigentümlichkeit, den, der zuviel getrunken hat, nach rück
wärts fallen zu lassen, während allzu reichlicher Weingenuß ein Niederstürzen 
nach allen Seiten verursacht.“ 

Die Römer übernahmen von den Griechen die Fertigkeit des Brauens, 
allerdings auch die Geringschätzung für das Produkt und tranken deshalb 
lieber Wein. Daher beschäftigen wir uns im folgenden nur noch mit den 
nördlicheren Gegenden Europas, in denen es wegen des Klimas näher 
lag, zur Herstellung berauschender Getränke Getreide statt Trauben 
anzubauen. Der römische Geschichtsschreiber Tacitus (55–117 n. Chr.) 
berichtet von den Germanen, daß sie sowohl Met (in Wasser verdünnter 
und vergorener Honig) als auch Bier kannten: 

„Tag und Nacht zechen sie, und man könnte sie ebensogut durch die Lieferung 
berauschender Getränke überwinden wie durch Waffengewalt.“ 

Daß uns ein Römer darüber berichten muß, liegt daran, daß unsere 
Vorfahren zwar zivilisiert genug waren, aus angefeuchtetem Brot Bier zu 
brauen, aber der Gebrauch einer Schrift noch weit in der Zukunft lag. 
Die Germanen würzten ihre Biere mit vielerlei Zutaten, zum Beispiel mit 
Eichenrinde, Eschenlaub, Pilzen, Koriander, Beeren und wahrscheinlich 
noch anderen erstaunlichen Dingen. Sie taten dies aus zweierlei Gründen: 
erstens, um dem Bier einen besonderen Geschmack zu geben, zweitens 
– und das mag der wichtigere Grund gewesen sein –, um es haltbarer zu 
machen. Bier hatte damals die unliebsame Eigenschaft, nach drei bis vier 
Tagen sauer und damit ungenießbar zu werden. Einen wichtigen Schritt auf 
dem Wege zu längerer Haltbarkeit taten die Germanen, als sie begannen, 
die Würze – das „Bier“ vor der Gärung – zu kochen. Dies tötete eine Men
ge der vorhandenen Keime ab und machte das Bier damit haltbarer. Ein 
Inhaltsstoff, der sehr großen Einfluß auf die Haltbarkeit des Bieres hat, ist 
der Hopfen: Einige seiner Bitterstoffe sind keimtötend. Unsere Vorfahren 
wußten allerdings noch nichts von Bakterien, sondern nur, daß gehopftes 
Bier nicht so schnell verdarb und darüber hinaus noch angenehm bitter 
war. Im Zusammenhang mit dem Brauen wird Hopfen schriftlich erst im 
zwölften Jahrhundert von der Heiligen Hildegard von Bingen erwähnt, 
die über die gesteigerte Haltbarkeit gehopfter Getränke berichtet. 

Die Kirche und vor allem die Klöster hatten im frühen Mittelalter 
ein starkes Interesse am Bier: Man erkannte bald, daß man, wenn man 
nur stark genug braute, ein durchaus nahrhaftes Getränk erhielt, das den 
Speiseplan in der Fastenzeit ergänzen konnte. 
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Eine der ältesten Klosterbrauereien ist die des 725 n. Chr. gegründeten 
Benediktinerklosters Weihenstephan bei Freising in Bayern. Dort wird seit 
dem 9. Jahrhundert Bier gebraut und seit 1146 auch ausgeschenkt. Die 
Klöster brauten nicht nur so viel, wie die Brüder selbst konsumierten, son
dern gaben ihr Bier auch an Pilger und die umgebenden Gemeinden ab. 

Der erste „Bierboom“ hatte aber keine geistlichen Wurzeln. Im 13. Jahr
hundert begann die Hanse einen regen Bierhandel, der bis zum Ausbruch 
des Dreißigjährigen Krieges andauern sollte. Im 16. Jahrhundert gab es 
allein in Hamburg 600 Brauereien, und norddeutsches Bier wurde bis nach 
Reval, Jerusalem und Ostindien verschifft. Damit es nicht verdarb, wurde 
es sehr stark eingebraut. Die bekannteste Brauerei dieses Starkbieres stand 
in Einbeck. Die Bayern fanden auch schnell Gefallen an dieser Art von 
Bier und begannen bald, selbst Bier der „Ainpöckschen Art“ zu brauen, 
das wir als „Bockbier“ heute noch kennen und schätzen. 

Ein wichtiges Datum für das Bier war der 23. April 1516. Auf dem 
Landesstädtetag in Ingolstadt beschlossen damals Landadel und Ritter
schaft das „Reinheitsgebot“ für alle bayerischen Brauer. Dieses Gebot 
wurde anschließend vom Landesfürsten, Wilhelm IV. von Bayern, ab
gesegnet und wird diesem seitdem zugeschrieben. Der Gründe für das 
Reinheitsgebot könnten damals wirtschaftlicher Natur gewesen sein: Man 
erkannte, daß die Hanse mit dem Bierhandel Geld verdiente. In Bayern 
stand dem nur eines entgegen – die schlechte Qualität des bayerischen 
Biers. So hoffte man, durch das Reinheitsgebot, das auch Strafen für das 
Bierpanschen enthielt, die Qualität des Produktes zu heben. 
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