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I.  Vorwort und Einleitung  
 

1. Vorwort  
 
Seit nunmehr 500 0 Jahren blickt das erhabene Steingesicht der Sphinx 
in Richtung der aufgehenden Sonne. Seit dem Erbauen wacht sie über 
das Geschehen in Ägypten und hütet dessen Geheimnisse. Ein ganz b e-
stimmtes, an und für sich dem Alltagsleben entnommenes Mys terium  
versu chte ich ihr im Laufe meiner Arbeit zu entlocken: Das Bierbrauen im 
Alten Ägypten.  
 
Von Beginn an  wollte ich in meiner Maturaarbeit zwei Themengebiete 
vereinen, welche mich schon länger interessierten, die ich bisher jedoch 
nicht  näher erforscht hatte. Die s war zum einen Bier und zum anderen 
die Bronzezeit.  
 
Auf dem Weg der Präzisierung meiner Fragestellung wurde mir rasch 
klar, dass ich mich bei einer Kombination beider Themengebiete auf eine 
Hochkultur jener Epoche stützen musste. Die Wahl der Hochkultur fiel 
schliesslich auf Ägypten, da uns heute vieles aus dem Alltagsleben jener 
Zeit durch die Hieroglyphen an den Wänden der landschaftsprägenden 
Pyramiden erhalten geblieben ist. Doch nebst den  schriftlichen Dok u-
menten sind  auch viele Überreste von Gebrauc hsgegen ständen  erhalten 
geblieben. Hinzu kam die Vielfalt der enthaltenen und entschlüsselten 
Quellen. Sie übersteigt jene der benachbarten Hochkulturen wie Mes o-
potamiens oder Palästinas bei Weitem . Seit über 200 Jahren beschäft i-
gen sich Forscher mit der T hematik einer der ersten Wiegen der 
Menschheit. Angefangen über die Entschlüsselung einer längst verge s-
senen Schrift, bis hin zur Durchleuchtung des Alltags - und Ritusleben s, 
scheint schon vieles gesagt zu sein. Doch abseits von glänzenden T o-
tenmasken war ein Getränk, welches vom gottesglei chen Pharao  wie 
vom Sklaven gleichermassen verehrt und konsumiert wurde  ̧ das Bier. 
Erst in den letzten 30 Jahren begann man, Fakten darüber zusamme n-
zutragen. Doch scheint weiterhin vieles vergessen und für immer verl o-
ren . 
 
2. Einleitung  
 
Die fehlenden Puzzleteile versuchte ich daher mit heutigem Fachwissen 
der Braumethodik zu rekonstruieren und passend in die Zeit des Alten 
Ägypten s einzufügen. Dazu braute ich während einem Jahr selber Bier 
und besuchte Brauereien und eine M älzerei.  
 
Ich habe im Verlauf meiner wissenschaftlichen Arbeit versucht, die 
Braumethodik Altägyptens zu rekonstruieren und dafür verschiedene 
Aspekte der heutigen und der damaligen Zeit analysiert. Ich hoffe auch, 
dass es mir gelingt, als Produkt ein Bier  zu erzeugen, welches dem al t-
ägyp tischen möglichst authentisch entspricht, um es mit heutigen Bieren 
vergleichen zu können.  
 
3. Danksagungen  

 
An dieser Stelle möchte ich mich bei allen Personen bedanken, die mich 
bei der Erstellung dieser Arbeit unterstützt haben.  
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Ein besonderer Dank gilt meinem Betreuer, Herrn Simon Bosshard, der 
mit sehr viel Leidenschaft, guten Vorschlägen sowie unentwegtem Ein -
satz meine Maturaarbeit betreut hat und mir die Freiheit liess, die Arbeit 
nach eigenen Vorstellungen zu entwi ckeln.  
 
Ebenfalls bedanken möchte ich mich bei meiner Fachperson, Herrn Da -
niel Reichlin, der stets bereit war mir Fragen zu beantworten und mir die 
Braukunst näher gebracht hat.  
 
Ein herzliches Dankeschön soll auch an meiner ganzen Familie gerichtet 
sei n, welche ein Jahr lang die Küche mit einer Brauerei teilen musste, 
stets hilfreich zur Seite stand und wiederholt meine Arbeit durchgelesen 
hat. Ein spezieller Dank gebührt an dieser Stelle meiner Mutter, die nebst 
den ertragenen Turbulenzen auch einen Gr ossteil meiner Brauanlage f i-
nanzierte.  
 
Ein Dankeschön auch an meine Freunde, die während des letzten Ja h-
res auf viel gemeinsame Zeit verzichten mussten und trotzdem stets ein 
offenes Ohr für mich hatten.  
 
 
 
 
 
Kloten, den 17. Februar 2009  
        ------ ---------------------------  
                                         Thomas Martin Lee  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Abb. 1: Syrischer Soldat beim Konsum von Bier mit Trinkhalm  
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II. Bier im Wandel der Zeit  
 

Um die Bedeutung des Bieres für den Menschen z u verstehen, ist es 
wichtig, sich zuerst über die grobe Entwicklung des Bieres klarzu werden . 
Dabei kann die Betrachtung bis in jüngste Zeit von Bedeutung sein, da 
dabei teils Fakten genannt werden, die vorher als unbedeutend abg e-
stuft wurden oder unbekannt  waren, welche aber eine wichtige Funktion 
übernommen haben.  
 
1. Vorgeschichtliche Zeit  

 
<< Nachdem der Mensch wildes Getreide anbaute und erntete, hat er es 
zur Bekömmlichkeit weiterverarbeitet. Zermahlen und dann mit Wasser 
verrührt , wurde es als Brei geges sen. Irgendwann vor ein paar tausend 
Jahren µ wurde dieser Brei etwas zu lange in der heissen Sonne des 
Nahen Ostens stehen gelassen. Die Wissenschaft geht davon aus, dass 
dies mehrfach an verschiedenen Orten geschah. Wilde Hefe verursachte 
eine Gärung, da bei entschied die Menge des vorher zugefügten Wa s-
sers, ob nun Ur -Bier (Alkohol) oder Ur -Brot (Fladen) entstand. So ist die 
Geschichte der "Erfindung" von Bier und Brot als Folge des Ackerbaus 
einer der Grundsteine der modernen Menschheit. >> 1 
 

Dieses Zita t zeigt deutlich die gängige Vermutung der Wissenschaftler. 
Während man bis vor kurzem von  einer  getrennte n Erfindung von Brot 
und Bier ausging, weisen neueste Studien  2 auf eine getrennte, jedoch 
voneinander abhängige Geschichte hin.  
 
Die Untersuchungen g ehen davon aus, dass der Weizenanbau für eine 
Umstellung von der Jagd auf den Ackerbau  zu wenig ertragsreich  war. 
Bei einer vollständigen Umstellung von Fleisch auf Getreide wären drei 
Kilogramm pro Person und Tag notwendig gewesen. Auch bei einer Teil -
ern ährung von Körnern wird schnell deutlich, dass die für eine Gruppe 
notwendige Menge kaum aus ertragsarmen Wildgetreidesorten gewo n-
nen werden konnte. Die Körner mussten zuerst kultiviert werden, was 
auf einen Nutzen hindeutet, welche r bereits vor der Benutz un g als Na h-
rungsquelle hindeutet.  
 
Die Schlussfolgerung weist auf das Bier und dessen Alkoholgehalt hin. 
Dieses Produkt, das nur durch Überschuss an Nahrung entstehen kon n-
te, in welcher die Körner nicht zur Nahrung gebraucht wurden, war also 
vermutlich ein er, wenn nicht sogar der Hauptgrund für die Auslösung der 
neolithischen Revolution  

3 . Ein weiteres Indiz dafür ist, dass die erste ku l-
tivierte Getreideart die Gerste ( Hordeum vulgare  subsp. Spontaneum)  
war, welche seit 12 500 Jahren von Menschen angepflanzt  wird. Die Wu r-
zeln des für Brot geläufigeren Weizens, welche r, wenn man den Studien 
glauben kann, schon früher öfter als Gerste zu Speisebrot  verarbeitet 
wurde, gehen nur 9 800  Jahre  zurück.  
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2. Erste Hochkulturen  
 

Die Sumerer, welche sich im südlichen M esopotamien angesiedelt ha t-
ten, gelten allgemein als Erfinder des Bieres. Von ihnen stammt auch die 
erste schriftliche Erwähnung des Bieres, welches sich im Gilgamesch -
Epos findet. Dieses gilt als ältestes bek annte  Werk der Weltliteratur:  
 
 

<< Enkidu weiss  nicht, wie man Brot isst; er versteht nicht, Bier zu trinken. 
Da tat die Dirne ihren Mund auf und sprach zu Enkidu: Iss das Brot, Enk i-
du, das gehört zum Leben. Trinke das Bier, wie es im Leben Brauch ist! 
Enkidu ass das Brot, bis er satt war. Er trank das  Bier, sieben Krüge voll. 
Da entspannte sich sein Inneres und er ward heiter. Sein Herz frohlockte 
und sein Angesicht strahlte. Er wusch sich den zottigen Leib mit Wasser, 
salbte sich mit Öl - und ward ein Mensch. >>  4 

 
Die Sumerer verfügten bereits über m ehrere Rezepte, die  dann unter 
der Herrschaft der Babylonier auf über 20 angestiegen sind . Die Babyl o-
nier exportierten Lagerbier bis nach Ägypten, welche sich den Prozess 
des Brauens im Verlaufe der Geschichte selbst angeeignet hatten. 
Trotzdem galten die Babylonier als erfahrenere Braumeister. Deshalb 
findet man in Ägypten öfters Gräber von vorderasiatischen Männern, die 
zum Brauen nach Ägypten geholt wurden und aufgrund ihres Wissens 
zu Reichtum gelangten.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Abb. 2: Babylonier beim Biertrinken  
Da das Bier ungefiltert war, musste es mit Trinkrohren konsumiert werden.  

 
3. Antike  
 
Die Römer und die Griechen waren, wie heute, vorwiegend Weintrinker. 
Sie würdigten (und würdigen) den Getreidesaft nicht sehr und so e r-
staunt auch die Aussage des römischen  Senators Tacitus  kaum, welcher 
das Bier als barbarisches Gebräu bezeichnete.  
 
Gleichzeitig florierte im Norden des Reiches, bei den Germanen, die 
Bierherstellung und entwickelte sich zu einer Handelsware und zum 
Hauptgetränk. Interessant ist auch, dass bi s zu diese m Zeitpunkt der 
Biergeschichte das Brauen Frauensache war. Dies änderte sich erst im 
frühen Mittelalter.  
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4. Mittelalter  
 

In den aufkommenden Klöstern wurde immer mehr Bier gebraut. Die 
Mönche versuchten auf diese Weise eine nahrhafte Flüssigkeit  zu bra u-
en, welche während de n Fastenzeiten eingenommen werden konnte , 
was nicht als Bruch gegen die Regeln galt. Schon früh fingen diese Klo s-
terbrauerei en an, Bier gewerblich zu vertreiben. Nicht nur die Klöster pr o-
fitierten davon, sondern auch die Fürste n, welche eine Biersteuer einfüh r-
ten.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Abb. 3: Im Klosterkeller  
 

In den Städten waren es vor allem die Bäckereien, die das Braurecht 
zugesproch en bekamen. Damals unerklärlich  gelangen ausserhalb von 
Bäckereien nur etwa zwei von zehn Bieren  5, während das Bier  dem B ä-
cker fast immer gelang. Heute weiss man natürlich, dass dies aufgrund 
der vermehrt enthaltenen Hefestämme bei de n Bäckerei en  der Fall war. 
Schuldzuweisungen trafen, wie so oft im Mittelalter, vor allem Frauen, 
welche als Bierhexen v erbrannt wurden. Die letzte Verbrennung einer 
solchen Hexe fand 1591 statt.  
 
Eine letzte Zutat,  Hopfen,  welche heute zum Standard geworden ist, 
wurde aber bis anhin immer noch nicht verwendet. Dem Bier wurde das 
sogenannte Grut beigemischt. Dies war eine K räutermischung, die n e-
ben der Haltbarkeit auch den Geschmack stark beeinflusste. Ohne di e-
ses Grut, das monopolistisch vom Brauer vertrieben wurde, konnte kein 
Bier haltbar gebraut werden.  
 
Dies änderte sich erst 1516 mit dem deutschen Reinheitsgebot, in we l-
chem Hopfen, Malz  und Wasser als einzige erlaubte Zutaten festgelegt 
wurden. Hopfen hat die gleiche Funktion wie das Grut bezüglich Haltba r-
keit und Geschmack. Während jedoch Grut giftige und halluzinogene 
Pflanzen enthielt, war  Hopfen ohne diese Nebenwirk ungen.  
 

<< Ganz besonders wollen wir, dass forthin allenthalben in unseren 
Städten, Märkten und auf dem Lande zu keinem Bier mehr Stücke als 
allein Gersten, Hopfen und Wasser verwendet und gebraucht werden 
sollen.  >> 6 
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5. Die jüngste Entwicklung des Bieres  

 
Das Bier überstand auch die folgenden Jahrhunderte und bewährte si ch 
als Durstlöscher Nummer eins  aufgrund der  im Verhältnis zu Wasser g e-
ringeren  Keim zahl . Viele Traditionen um Bier gehen auf diese Zeit ab 
dem Mittelalter zurück. So geht z.B. das K affeekränzchen eigentlich auf 
die Tradition zurück, nach der sich Frauen ursprünglich zu einer gemütl i-
chen Runde Bier trafen. Doch wandelte sich das Image des Bieres im 
Laufe der Zeit vorwiegend zur  Männersache.  
 
Mit der Industrialisierung stieg Herstellun g und Nachfrage rasant. Viele 
Traditionsbrauereien, welche nicht auf Klosterbetriebe zurückgehen, h a-
ben hier ihre Wurzeln.  
 
Wichtige Erfindungen und Entdeckungen liessen auch nicht auf sich wa r-
ten:  
 
Die Dampfmaschine   ̧ Steigerung durch maschinelle Produk tion  
 
Die Eisenbahn     ̧ Transport durch ein ganzes Land . 

Kaum erstaunlich: Erstes Transportgut 
der Deutschen Eisenbahn waren zwei 
Fässer Bier  

 
 Der Kühlschrank   ̧ Untergäriges Bier, welches u.a. lagerfäh i-   

  ger ist, konnte nun ganzjähr ig gebraut
  werden  

 
Studien über das Bier   ̧ Louis Pasteur erkannte die Bedeutung

  der Hefe  
 

Hefezucht   ̧ Nach den Studien von Pasteur gelang es
  Christian Hansen, reine Hefekulturen auf
  Nährböden zu züchten  
 
 
 
Die Biergeschichte nimmt ihren vorerst letzten Entwicklungsschri tt  bei 
der Erfindung des K eg s (englisch für kleines Fass) im Jahre 1964. Es 
handelt sich hierbei um ein zylinderförmiges Metallfass, welches  das 
Holzfass ablöste. Unsere Zeit ist geprägt von Grossbrauereien, aber der 
Trend läuft gleichzeitig weiter in Rich tung Kleinbrauereien.  7 

 
    
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Abb. 4: Ein moderne s K eg  
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III. Einführung in die altägyptische Geschichte  
 
Auch wenn Bier ein Getränk ist, welches ein fortdauerndes Kulturgut zu 
sein scheint, ist es für die Erarbeitung von Thesen unerlässlich, es i n e i-
nen historischen Kontext zu setzen. Der folgende Text bietet einen  
Überblick über Geschichte, Kultur und Religion  des Alten Ägypten . Diese r 
fällt relativ karg aus, da der ganze Umfang dieser Thematik reichen wü r-
de, um eine Bibliothek zu füllen . 1 
 
Das alte Ägypten blieb natürlich in den fast 6000 Jahren seiner  Existenz 
nicht stehen. Dies verunmöglichte eine allgemein gültige Zusammenfa s-
sung  von Kultur und Religion . Die Einführung stützt sich d abei auf die 
gängige  2 Aufteilung der Epochen.  
 
1. Erste Besiede lung und frühe Dynastien (ab ca. 5000  ̧3150 v. Chr.)  

 
Erste Menschen wanderten vermutlich vor 10000 Jahren in die Nilg e-
gend ein.  Jedoch scheinen diese nur temporär in dieser Gegend gelebt 
zu haben. Erste dauerhafte Siedlungen sind ab dem 5. Jahrtausend vo r 
Christus belegt. Die gegenüber der  mesopotamischen Kultur  

3  relativ 
späte Besiedlung hängt mit der zum Überleben erforderlichen hohen 
Gruppenorganisation zusammen. Die Nutzung des Nils setzte Techniken 
wie Damm - und Kanalbau voraus, die nur in Kooperatio n von Gruppen 
realisiert werden konnten.  
 
Am Ufer des Nils bildeten  sich  vorerst  einzelne, von einander unabhä n-
gige Siedlungen , die in ihrer Eigenständigkeit trotzdem straff organisiert 
waren, um grössere Projekte für die Siedlung realisieren zu können .  
 
Erst durch die Einwanderung der nomadisch lebenden Naqada -Kultur II  
änderte sich das bisherige Gefüge. Die Nomaden  übernahmen vom S ü-
den her eine herrschende Rolle und prägten Kultur und Religion durch 
ihren Einfluss. Aus dem lockeren Gefüge entwickelten si ch zwei grössere 
Königreiche, Unter - und Oberägypten, welche ca. 3 150 vor Christus ve r-
eint wurden.  
 
Erstaunlich ist die Staatsform, wenn man sie mit der Nachbarkultur der 
Sumerer  vergleicht. Die Sumer er  errichteten anfänglich lose Städtebü n-
del, an deren Sp itze jeweils ein Gott stand und dessen weltlicher Verwa l-
ter ein Fürst war. Ägypten war aber von Anfang an ein zentral gelenkter 
Einheitsstaat, dessen Götter Lokalherrscher waren und der Pharao die 
Rolle des Alleinherrschers und des obersten Gottes einnahm.  4 
 
2. Das Alte Reich (ab ca. 2707  ̧2216 v. Chr.)  
 
Ab der 3. Dynastie (2707  ̧ 2639 v. Chr.) setzte sich  Re als Hauptgott 
Ägyptens durch. Re bedeutet auf Deutsch schlicht Sonne. Der Pharao 
war von nun an Sohn des Res. Die se  Entwicklung  mündete, nach Me i-
nung v ieler Forscher  5, im  Bau der ägyptischen Pyramiden, welche U n-
sterblichkeit und Streben Çzum Vater zurück º darstellen. Die Form der 
Pyramide ähnelt stark einem Anblick, den man hat, wenn man in einem 
stark bewölkten Himmel ein Wolkenloch betrachtet , durch d as Sonne n-
strahlen dringen .  
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Abb. 5: Eine mögliche Erklärung der   Abb. 6: Die Djoser Pyramide gilt  als   
Pyramidenform ist ein Wolkenloch       älteste.  Sie wird auf  etwa  2700 v. Chr.    
        datiert  
 
Erst ab der 5. Dynastie (2504  ̧2347 v. Chr.) konn ten es sich auch höh e-
re Beamte leisten, in solch monumentale Denkmäler zu investieren. Von 
hier stammen hauptsächlich Darstellungen alltäglicher Szenen, welche 
für die Rekonstruktion der Bierherstellung von enormer Bedeutung sind.  
 
In der 6. Dynastie (2347   ̧ 2216 v. Chr.) steigt  Osiris zum Hauptgott  auf . 
Osiris ist der Gott des Jenseits und aufgrund seiner Wiederauferstehung 
auch jener der Fruchtbarkeit. Da keimende Gerste als Zeichen der 
Fruchtbarkeit g alt, war Osiris auch Schutzgott über Brot und Bier. Di ese 
Dynastie war gezeichnet von Dezentralisierung des Machtzentrums , was 
zum Untergang des Alten Reiches führte.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Abb. 7: Darstellung von Osiris  

 
 

3. Das Mittlere Reich ( ca. 2010 1̧793 v. Chr.)  
 

Nach vier Dynastien, welche der Zwischenzeit zuge ordnet werden, eini g-
te der König Menthuhotep die Gebiete wieder. Ab der Regentschaft se i-
nes Nachfolgers, Menthuhotep II, spricht man vom Mittleren Reich. Diese 
Zeit ist gezeichnet von Rückfindung zum alten System. So war auch ein 
Hauptziel die Ernährung de r Bevölkerung, welche nun wieder durch die 
straffe Organisation erreicht werden konnte. Das Reich brachte kaum 
Neuerungen hervor und zerfiel schliesslich endgültig durch das Eindri n-
gen der Hyksos , welche aus dem Vorderen Orient stammten . 
 

 
 

Einführung in die altägyptische Geschichte 

http://de.wikipedia.org/wiki/Hyksos


 

 

13 Nachbrauen unter Verwendung der erarbeiteten Thesen 

4. Das Neue Reich (ca.  1550  ̧1070 v. Chr.)  
 

Fünf Zwischendynastien folgten, welche die Kultur Ägyptens stark prä g-
ten und neue Impulse gaben.  Diese führten in den Zeiten des Neuen 
Reich es  zu überragenden Leistun gen in Kultur, Architektur und zu dem 
Hervorbringen von neuen Techniken . Die alten Gottheiten wurden für 
kurze Zeit  ersetzt durch die Sonnenscheibe Aton. Von König Echnaton 
ausgerufen, wurde Aton zum alleinigen Gott Ägyptens, trotz Widerstand 
der Bevölkeru ng und der Priester. Einzelne Wissenschaftl er gehen d a-
von aus, dass das Judentum (und daraus entstandene Religionen) aus 
diesem Glauben heraus entstanden sind, wobei auch vieles dagegen 
spricht.  6 
 
Nach dem Tod Echnatons, dessen Namen soviel bedeutet wie ÇDem 
Aton dientº, kam sein einziger Sohn Tutanchamun an die Macht. Da er 
bereits mit neun Jahre n gekrönt wurde, geht man davon aus, dass die 
Regierung von hohen Beamten, Priestern, dem General Haremhab  

7 und 
dem ehemaligen Wesir des Echnatons  geleitet wurde.  8  Sie machten die 
Änderungen des Vorgängers rückgängig und erlaubten die zuvor verb o-
tenen Götter wieder. Die Spuren Atons versuchten sie dabei auszul ö-
schen und zerstörten Gräber und Tempel  des Gottes systematisch.  
 
Es folgt eine Ausbreitungszeit Ägyptens unter Ramses I. und Sethos I., 
welche  ihren Höhepunkt mit der Regentschaft Ramses II. und dem Sieg 
gegen das Hethiterheer fand. Jedoch herrschte nur kurz Frieden, bevor 
das Reich erneut zus ammenbrach.  
 
5. Spät - und Griechisch -Römische Zeit (ca. 664 v. Chr.  ̧396 n. Chr.)  
 
Am Ende der dritten Zwischenzeit war Ägypten wirtschaftlich vor dem 
Ruin und von Unruhen durchzogen. Durch die Unterstützung der Assyrer 
gelang es in der 26. Dynastie (664  ̧ 525 v. Chr.) wieder, einen Pharao 
einzusetzen, welcher für Frieden in den einzelnen assyrischen Fürste n-
tümern sorgen sollte. Als das Assyrische Reich durch eine Rebellion in 
Babylon geschwächt wurde, nutzte der eingesetzte Pharao Psammetich 
I. die Situat ion und machte Ägypten wieder zu einem souveränen Staat. 
Erneut erlebte Ägypten einen kulturellen Höhepunkt.  

 
Unter Psammetich III. endete die völlige Unabhängigkeit wieder. Er verlor 
gegen die Perser in der Schlacht bei Pelusion (525 v. Chr.). Ägypten g e-
hörte erneut einem fremden Grossreich an. Trotz Aufkommen von 
Wohlstand unter der Fremdherrschaft zettelten sie zahlreiche Aufstände 
gegen die Besatzer an, die jeweils in blutigen Kämpfen niedergeschl a-
gen wurden. Pharao Amyrtaios sagte sich 404 v. Chr. in U nterägypten 
von Persien los, von welchem sich 400 v. Chr. auch Oberägypten a b-
trennte und sich dem Pharao anschloss.  

 
Das geschwächte Perserreich zu erobern blieb ein Traum des letzten 
ägyptischstämmigen Pharaos Nektanebos II., der nach dem Wiederau f-
blühen  des Perserreiches und einem erneutem Angriff 343 v. Chr. fliehen 
musste. Das Land gehörte erneut, aber nur kurz, zu Persien.  Denn b e-
reits 334 v. Chr. eroberte Alexander der Grosse Persien und somit auch 
weitgehend das alte Ägypten. Er baute das durch die etlichen Kriege 
verwüstete Land wieder auf und errichtete die Hafenstadt Alexandria. 
Nach seinem Tod 323 v. Chr. setzten die Perser einen Verwalter n a-
mens Ptolemaios ein. Das ptolemäische Reich hielt sich noch bis 31 v. 

Einführung in die altägyptische Geschichte 
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Chr., wurde dann, nach der Eroberung  durch die Römer, jedoch zu einer 
Provinz degradiert. Mit dem Ende des geeinten Römischen Reiches im 
ausgehenden vierten Jahrhundert nach Christus ging auch die Existenz 
des Alten Ägypten zu Ende, denn schon drängten die Araber als nächste 
Eroberer in das Land.  
 

 
 
Abb. 8 und 9: Zwei von 13 noch  erhaltene  Obelisken in Rom. Während jener im 
linken Bild, der heute vor dem Petersdom steht, zwar aus Ägypten stammt, aber 
speziell für Rom gefertigt wurde, handelt es sich bei dem rechten Obelisken um 
ein altägyp tisches Original, welches vor dem Lateran steht.  
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IV. Braumethodik heute  
 
Um das Brauen im A lten Ägypten nachvollziehen zu können, arbeitete 
ich mich in einem ersten Schritt  in die heutige Braumethodik ein. Dazu las 
ich zuerst entsprechende Fachliteratu r und befragte den gelernten Bie r-
brauer Daniel Reichlin aus Winterthur.  Die gesammelten Informationen 
wendete  ich dann in meiner eigens dazu angelegten Mikrobrauerei  

1 ein 
Jahr lang an.  
 
Daneben besichtigte  ich auch Brauereien und Mälzereien, um Unte r-
schie de zur Produktion im Kleinen zu erkennen.  
 
Der Prozess des Brauens beginnt eigentlich nach der Ernte des Getre i-
des auf den Äckern und endet mit dem fertigen Bier.  Nachf olgend liste 
ich die einzelnen Vorgänge mit ihren Zweck, Hintergrund  und den Z u-
sammenhän gen  auf:  

 
1. Die industrielle Malzherstellung  
 
Zuerst muss aus dem Getreide Malz werden. Malz ist gekeimtes Getre i-
de, dessen Keimung aber durch Trocknung wieder gestoppt  wurde . 
 
Dieser erste Schritt des Brauens lässt die Enzyme in den Körnern aktiv 
werden, we lche  Stärke in vergärbaren Zucker umwandeln können. Sie 
werden beim später beschriebenen Maischen von essentieller Wichti g-
keit sein.  

 
a)  Die von Fremdstoffen gereinigten  Körner werden in Wasser eingelegt. 

Durch das flüssige Umfeld werden die bereits im Frucht körper enthalt e-
nen Enzyme aktiviert und die Keimung beginnt.  

 
b)  Bei m Weichen , wie dieser Vorgang  genannt wird, gibt man in gewissen 

Abständen immer wieder weiteres Wasser hinzu. Während bei den Kö r-
ner n anfangs ein Wassergehalt von ca. 12  % gemessen wird , liegt dieser 
nach dem zweiten Weichgang bei knapp 40  %.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Abb. 10: Das Weichen  
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c)  Nun lässt man die Körner unter ständiger Belüftung fünf  Tage keimen . 
Der eingeleitete Keimprozess wird dann durch das sogenannte Schwe l-
ken und Darren unter broc hen, um weitere Umwandlungen der Stärke zu 
verhindern.  

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Abb. 11: Das Schwelken  

 
d)  Als Erstes wird das Grünmalz, wie die Körner nun genannt werden, 

geschwelkt . Das heisst, dass sie solange mit heisser Luft durchsetzt 
werden, bis sie getrock net sind.  

 
e)  Der darauf folgende Prozess des Darrens  senkt den Wassergehalt we i-

ter und unterbricht die Keimung endgü ltig. Je nach Länge des Darrens  
ergeben sich verschiedene Malz sorten  mit ebenso verschiedenen Far b-
eigenschaften und Aromastoffen.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Abb. 12: Das Darren  

 
f) Am Ende der Malzherstellung stehen die Reinigung  und das Lagern.  Vor 

dem Einlagern wird das Malz noch von den Blatt - und Wurzelkeime n be-
freit.  

 
g)  Das fast fertige Produkt wird nun noch einige Zeit gelagert , da es beim 

Sofortgebrau ch zu Problemen beim Läutern und Gären kommen könnte.  

Braumethodik heute 
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2. Die Malzherstellung zu Hause  
 
Das  Mälzen wie auch das Brauen  kann zu Hause mit einfachsten Mitteln 
erfolgen . Wie dies funktioniert beschreibt Wolfgang Halmich wie folgt:  

 
<< Mälzen für Hobbybrauer  
 
µ  

 
a)  Zu 1.)  [Weiche ] µ  Dazu kommen die Getreidekörner in eine Schüssel und 

dann kommt soviel Wasser hinzu, bis die Körner bedeckt sind. Nach 6 -8 
Stunden wird das Einweichwasser abgelassen, nachgespült, abtropfen 
lassen und es schließt sich die erste Luftweiche  an. Start ca. 22:00 Uhr. 
Am nächsten Morgen 7:00 Uhr wieder Wasserweiche, 8 -9 Stunden sp ä-
ter die nächste Luftweiche usw. Insgesamt sollte der gesamte Einweic h-
prozess 48 Stunden dauern. Es muss immer wieder mal Luft unterg e-
mischt werden, um das Weichgut mi t Sauerstoff zu versorgen. Bei der 
Wasserweiche kann man das mit einer Lochkelle machen, bei der Luf t-
weiche einfach durch Umschichten des Körnerhaufens. Die Temperatur 
sollte 12 -14°C betragen.  

 

b)  Zu 2.) [ Keimen ] Nachdem man das Einweichwasser hat abtropfen lassen, 
schichtet man die Körner zu einem Haufen. Im Innern dieses Haufens 
kommt es durch den fortschreitenden Keimungs -Prozess zu einem A n-
stieg der Temperatur. µ Wichtig ist auch hier, dass man den Haufen ab 
und zu umschichtet, um erstens eine gleichmäßig e Keimung zu gewäh r-
leisten, um zweitens Sauerstoff unter das Keimgut zu bringen und um 
drittens das bei der Atmung freiwerdende CO2 abzufĈhren. µ Bei mir 
war dieser Keimungsprozess in ca. 5 -7 Tagen beendet.  

 

c)  Zu 3.)  [Darren und Schwelken ] µ Ich habe das Gr ünmalz maximal 2 cm 
hoch auf Backbleche verteilt. µ  Zuerst erfolgt über einen Zeitraum von 6 -
8 Stunden ein Schwelken bei ca. 50°C. µ Jetzt erhöhe ich in einem Zei t-
raum von 10 Stunden die Temperatur von 50 auf 72 -75°C. Hier sollten die 
Körner schon fühlbar trocken sein. Ist das der Fall, kann ich die Temper a-
tur langsam auf die Abdarrtemperatur bringen (siehe oben). Je höher die 
Tempera tur um so mehr Enzyme werden zerstört. Dementsprechend 
muss man auch den Anteil in der Schüttung anpassen.  

 

d)  Zu 4.) [Reinigung  und Lagerung] Als letztes entfernt man vom noch  wa r-
me n Malz die Wurzeln und Keime, indem man die Körner zuerst in eine 
Schüssel schüttet, diese reibenderweise durch die Handflächen bewegt, 
um so die Wurzeln und Keime von den Malzkörnern abzubrechen. Die s o 
vorbereiteten Körner gibt man jetzt in ein nicht zu feinporiges Sieb, um die 
zerbröselten Wurzeln und Keime endgültig abzutrennen. Das frische Malz 
sollte nicht sofort gemaischt werden, sondern noch 6 Wochen lagern. >>  

2 
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3. Das Brauen  
 

a)  Das Malz muss zuer st geschrotet  werden, damit während der späteren 
Prozedur die Enzyme ins Kornesinnere gelangen. Grundsätzlich gilt beim  
Schroten: Je feiner  gemahlen wird, desto besser die Gewinnung von Z u-
cker. Jedoch ist zu fein gemahlen hinderlich, da man nicht mehr rich tig 
abläutern kann.  

 
b)  Heutzutage wird auch noch das Brauwasser chemisch aufbereitet . We r-

besprü che  mit wohlklingenden Beschreibungen wie Çmit Bergquellwas-
ser gebrautº sind heute nur noch stark verzerrt der Wahrheit entspre-
chend. Ursprünglich waren die Eigens chaften des lokalen Wassers mi t-
entscheidend für die Entwicklung der Biersorte im jeweiligen Gebiet. Hä r-
teres Wasser in Sachsen führte so z.B. zu den uns bekannten eher 
dunkleren Bieren, während in Tschechien , aufgrund des weichen Wa s-
sers , vermehrt helles P ils getrunken wurde . Heute gibt  man dem Wasser 
beispielweise Milchsäure oder Kalziumsalze zu , um so nachträglich die 
Eigenschaften des Brauwassers der Biersorte anzupassen.  

 
c)  Ist dieser Vorgang beendet, kann nun mit dem eigentlichen Brauen b e-

gonnen werden.  Beim Einmaischen  wird das geschrotete Malz, welches 
der Brauer als Schüttung bezeichnet, mit einem ersten Teil des G e-
samtwassers, genannt Hauptguss, vermischt und erhitzt.  

 
Die so erhaltene Maische durchläuft nun mehrere Temperat urstufen, 
wobei möglichst viele  für das Bier wichtige Korninhaltsstoffe  ins Wasser 
gelöst werden sollen. Wichtige Helfer sind die bei der Malzherstellung 
gewonnenen Enzyme.  

 

 
Abb. 13: Die e inzelnen Schritte schematisch dargestellt  

 
d)  Als erstes kommt die sogenannte Eiweissrast . Prot ease  

3  baut bei etwa 
50°C Eiweisse ab. Sie wird normalerweise rund 30 Minuten gehalten, 
kann aber auch weggelassen werden, da die heutigen Malze bereits g e-
nug vorbereitet aus der Mälzerei kommen.  
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e)  Danach folgen die erste und zweite Verzuckerungsrast . Die  erste wird 
bei 63°C eine Stunde lang gehalten und baut mit Beta -Amylasen  3  Stärke 
in vergärbare Maltose  

4 ab. Die zweite dauert ebenso lang bei 73°C und 
wandelt die Reststärke durch Alpha -Amylasen  5 in nicht vergärbare 
Dextrine  

6 um.  
 

Um zu überprüfen, ob  die Stärke vollständig abgebaut worden ist, findet 
am Ende eine Jodprobe statt. Dabei wird ein wenig Maische mit einem 
Tropfen Jod gemischt. Verfärbt sich das Jod, ist noch Stärke enthalten, 
und es muss weiter gemaischt werden. Bei positiver Probe erhöht man 
die Temperatur auf 78°C und geht über zum nächsten Schritt.  

 
f) Durch das Läutern  wird die Maische in ihre Bestandteile getrennt. Dabei 

giesst man den ganzen Sud in einen Läuterbottich. Darin hat es einen 
Fi lter, der die Körner nicht durchlässt und so fli esst nur die stark zucke r-
haltige Würze durch, welche für das weitere Verfahren benötigt wird. Die 
durch den Filter abgesiebten Körner werden nach der Maische nun Tr e-
ber genannt und sind für die Weiterverarbeitung für das Bier nicht mehr 
zu gebrauchen. Sie werden für Schweinefutter oder Brot gebraucht.  

 
g)  Die Würze  wird nun gekocht  und zu verschiedenen Zeitpunkten gibt man 

Hopfen dazu.  
 

h) Nach etwas mehr als einer Stunde folgt ein zweiter Filtrationsprozess , 
wobei der Hopfen und hochmolekulare Eiweissmoleküle h erausgefiltert 
werden.  

 
i) Das so erhaltene Jungbier kühlt man auf Zimmertemperatur runter und 

gibt es zusammen mit Hefe in einen Gärbehälter. Die nachfolgende Gä-
rung  dauert dann je nach Biertyp mindestens vier bis acht Wochen. Der 
Typus bestimmt auch die ben ötigte Lagerungstemperatur, welche stark 
variiert.  

 
j) Am Ende wird das fertige Bier unter Druck in die Flaschen abgefüllt  und 

je nach Wunsch per Bügelverschluss oder mit einem Kronkorken ve r-
schlossen.  

 
Abb. 14: Abfüllanlage einer Brauerei  

 

Das Brauen zu Ha use geschieht auf die exakt gleiche Weise wie indu s-
triell hergestelltes Bier. Zu Hause selbsterklärender Weise in kleinerem 
Massstab und weniger automatisiert. Bei Interesse sind weitere Artikel, 
Rezepte und Protokolle im Anhang angefügt.  
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V. Rekonstrukti onsthesen  
 
Für die Aufarbeitung meiner Fragestellungen galt es, möglichst viele 
Quellen zu finden und deren Fakten in Thesen niederzuschreiben.  Mögl i-
che Quellen waren Fundstücke, botanische und chemische Rückstände, 
zeitgenössische Texte, künstlerische U ms etzungen (z.B. Hieroglyphen) 
sowie die Gegenüberstellung altertümlicher Gegebenheiten zur Mode r-
ne.  
 
Es zeigte sich aber im Verlauf e meiner Arbeit, dass von allen verschi e-
denen Arten jede relativ rar zu finden war. Teilweise lieferten sie gar 
stark untersch iedliche Ergebnisse, was die Thesenbildung massiv e r-
schwerte.  
 
Ich entschloss mich daher, die Rekonstruktion in zwei  Teile zu gliedern. 
Der erste Teil stützt sich besonders stark auf eine Mastaba  

1 aus altägyt i-
scher Zeit, während zweiterer vermehrt auf ein em  Projekt der Scottish & 
Newcastle Breweries  basiert.  
 
Aus diesen beiden  Teil en  wollte  ich danach in einem Folgekapitel eine 
Synthese bilden.  Dies gelang aber nur bedingt, da die Ansätze grösste n-
teils grundverschieden sind. Ein Versuch ist im Kapitel VII.  niederg e-
schrieben.  
 
1. Die Mastaba des Ti½s 
 
Ti war königlicher Oberhoffriseur während der 5. Dynas tie (2504  ̧2347 
v. Chr.). Zugleich hatte er auch die Kontrolle über die Farmen und Lager, 
die der königlichen Familie gehörten. Seine Frau, die mit ihm und s einem 
ältesten Sohn in der Mastaba begraben wurde, war verwandt mit der 
Königsfamilie, wodurch seine Kinder (aber nicht er selbst) roy ale Titel 
trugen. Die Leichname  sowie die Grabbeigaben wurden gestohlen. Die-
ses Grab ist jedoch reich an Wandverzierungen,  die einem ein gutes Bild 
über die Zeit des Alten Reiches geben.  

 
Abb. 15: Eingang zur Mastaba des Ti½s (Sakkara/égypten) 

 
Die Wandreliefs zeigen nebst Opfergaben auch zahlreiche Szenen aus 
dem Alltagsleben, darunter die sonst eher selten dargestellte Them atik 
des Bierbrauens. Ausgehend von zwei Tafeln versuchte ich zunächst 
eimal  Ordnung in die Darstellungen zu bringen und mir die  einzelnen A b-
läuf e bewusst zu machen.  
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Abb. 16: Tafel 83  aus der Mastaba des Ti½s 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Abb. 17: N achgezeich neter Ausschnitt I aus Tafel 83 und 84  
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Abb. 18: Tafel 84  aus  der Mastaba des Ti½s 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     Abb.19: Nachgezeichneter Ausschnitt II aus Tafel 83 und 84  
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