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Focus

Die unsichtbaren Brauer

Bier Der Gerstensaft entsteht dank geheimnisvoller Kleinstlebewesen. Der Mikrobiologe Kurt Frischknecht hat in
seinem Keller eine kleine Brauerei eingerichtet, um mit Hefe und Hopfen zu experimentieren.
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Die Welt der Kleinstlebewesen
hat Kurt Frischknecht schon von
Kindsbeinen an interessiert. Die-
ses Universum des Unsichtbaren,
das doch so viel anrichten kann.
Gutes wie Schlechtes: Bakterien,
Einzeller, Viren. Frischknechts
Berufsweg zum Mikrobiologen
nach dem Studium der Pflanzen-
physiologie und Mikrobiologie ist
somit nur logisch. Als Biologe hat
erinden USA gearbeitet und spa-
ter an der Padagogischen Hoch-
schule in St. Gallen.

«Ichhabe mich immer fiir die
Reaktionen interessiert, welche
unsichtbare Lebewesen auslo-
sen», sagt Frischknecht, der heu-
te ander Universitat St. Gallen re-
ferieren wird. Das geheimnisvol-
le Wirken der Mikroorganismen
beim Bierbrauen fasziniert ihn,
weshalb er nach der Pension im
Keller seines Hauses in Fontnas
im Rheintal eine Mikrobrauerei
eingerichtet hat. In dieser finden
sich viele Mess- und Analysege-
rate. Im Zentrum steht der 20-Li-
ter-Braukessel.

Bierbrauer, Bierforscher
und Bierhistoriker

Frischknecht ist nicht nur Bier-
brauer, sondern nebenbei auch
Bierforscher und Bierhistoriker.
Das Handwerk des Brauens ist
keine Erfindung des Menschen,
sondern eine Entdeckung. Denn
das Bier ist ein natiirliches Pro-
dukt der Girung, welches in ver-
schiedenen Kulturen unabhingig
voneinander entdeckt wurde.

«Spontangdrungen laufen
immer ab», sagt Frischknecht.
Und das wegen Mikroorganis-
men, die in der Luft schweben -
unter anderem der Hefe. Das
sind mikroskopisch kleine Pilze.
«Hefe hat es tiberall, vor allem
auf Friichten.» Schweben diese
Mikroorganismen durch den
Raum, liegt dazu ein starke- oder
zuckerhaltiges Substrat herum
und Wasser, steht einer Giarung
nicht mehr viel im Wege.

Der Brauprozess

1. Schroten: Malz zerkleinern

2. Maischen: Gerstenenzyme re-
aktivieren, Gerstenstarke ab-
bauen

3. Lautern, klaren: Trubstoffe, un-
|6sliche Bestandteile entfernen
4. Wiirzekochen, hopfen: Hopfen
zusetzen

5. Heisstrub: im Whirlpool Eiweis-
se und andere Polymere entfer-
nen

6. Kiihltrub: kiihlen, weitere Ei-
weisse entfernen

7. Anstellhefe: Beimpfung mit
Hefe

8. Hauptgarung zum Jungbier:
Primargarung, untergarig oder
obergarig

9. Nachgarung: Sekundargarung
nach teilweiser Entfernung der
Hefen, eventuell wird Zucker bei-
gegeben

10. Nachreifung: kiihl lagern

Der Blick in den Hopfen mit seinen Lupulindriisen, wo die Bitter- und Aromastoffe sind.

Haus in Fontnas.

Frischknecht hat eine Theorie,
wie sich die Entdeckung des Bie-
res vor Tausenden von Jahren ab-
gespielt haben konnte. Einem
Grossvater aus dem Volk der
Sumerer in Babylonien ist das
Gerstenbrot zu hart, seine Toch-
ter weicht es in einem Tonkrug
auf. Anderweitig beschiftigt,
lasst die Tochter das Brot im Was-
ser liegen, die Sonne erwdrmt das
Wasser, welches durch die wilden
Hefen aus der Umgebungsluft
beimpft wird. Sofort beginnt der
Gérungsprozess. Bei der alkoho-

Der Mikrobiologe Kurt Frischknecht in seiner kleinen Brauerei in seinem
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lischen Girung entweicht Koh-
lenstoffdioxid (CO,), welches der
Tochter auffillt und sie neugie-
rig macht. So nimmt sie einen
Schluck und freut sich ob der be-
rauschenden Wirkung des géren-
den Gerstensalfts.

Eine schone Geschichte. Auf
jeden Fall tranken schon die Jager
und Sammler vor 9000 Jahren
alkoholische Getréinke aus Friich-
tesaft. Aus der Tirkei gibt es
Belege in Steinzeitsiedlungen,
die auf eine Form von Gersten-
bier um 6000 v. Chr. hinweisen.
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«Bier ist das erste biotechni-
sche Produkt der Menschheitsge-
schichte», sagt Frischknecht.

So richtig los mit der Bier-
brauerei geht es dann aber erstim
Mittelalter. Die Kloster sind Bier-
brauereien, was sich auch im
St.Galler Klosterplan zeigt. «Dort
gab es sogar drei Brauereien»,
sagt der Mikrobiologe. Eine fiir
die Pilger, eine fiir die Angestell-
ten und die dritte fiir den Adel,
fiir welchen das beste Gebrau be-
stimmt war. Amerikanische For-
scher haben diesen Rezepten

nachgespiirt. «Gebraut wurde ein
Bier noch ohne Hopfen, dafiir mit
Krautern», sagt Frischknecht, der
dieses St.Galler Klosterbier selbst
in seiner Mikrobrauerei nach
dem Rezept der amerikanischen
Forscher hergestellt hat.

Der Mikrobiologe lebt in sei-
ner kleinen Brauerei seine Expe-
rimentierfreude aus. Er hilt im
Kiihlschrank dreissig verschiede-
ne Hefestimme. Denn die Hefe
ist der Chefbrauer, der die Bier-
wirze zum Géren bringt. Zum
Bierbrauen werden in den Braue-
reien Hefe-Reinkulturen heran-
gezogen, Stamme vollig iden-
tischer Heferassen, um eine
gleichbleibende Bierqualitit zu
gewahrleisten. Eingesetzt wer-
den zwei nah verwandte Hefe-
typen, die dem Bier einen unter-
schiedlichen Geruch und Ge-
schmack verleihen.

Beruhigender
Hopfen

Noch mehr pragt aber der Hop-
fen den Geschmack des Bieres.
«Hopfen ist schon im Mittelalter
in der Medizin eingesetzt wor-
den», sagt Frischknecht. Im Hop-
fen stecken Hunderte von In-
haltsstoffen. Fruchtzapfen, Dol-
den genannt, der unbefruchteten
weiblichen Pflanze enthalten
edle Aroma-, Bitter- und Gerb-
stoffe. Diese geben dem Bier
den gewiinschten bitteren Ge-
schmack. Gleichzeitig enthalt der
Hopfen konservierende Stoffe.

Hefe und Hopfen, fehlt noch
das Gerstenmalz. Das Getreide-
korn enthilt zur Hauptsache Star-
ke, aber auch Eiweisse und Mine-
ralsalze. In der Mélzerei werden
die Gerstenkorner in Wasser auf-
geweicht und zum Keimen ge-
bracht. Weil der Keimling die im
Korn enthaltene Stérke als Nah-
rung bendtigt, bilden sich Enzy-
me, welche den Vielfachzucker
Stirke in wasserloslichen Malz-
zucker abbauen konnen. So wird
beim Brauen das Herauslosen der
Inhaltsstoffe und die Verzucke-
rung der Stdrke erst moglich.
Und diesen Zucker braucht es
schliesslich flir die alkoholische
Garung.

Wihrend in Deutschland seit
500 Jahren das Reinheitsgebot
gilt, was bedeutet, dass ein Bier
nur aus Hefe, Hopfen, Malz und
Wasser hergestellt werden darf,
werden in anderen Lindern alle
moglichen Zutaten ins Bier ge-
mischt. Belgien bezeichnet Frisch-
knecht als das Bierbrauerland
schlechthin, in dem viel experi-
mentiert wird. So wie das auch
Frischknecht macht. Das erste
Ziel seiner Brautitigkeit war ndm-
lich, ein Frauenbier zu brauen.
Jetzt zeigt er gleich auf mehrere
Frauenbiere in seiner Bierpalet-
te - mit Honig, mit Kirschen und
anderen Fruchtzutaten. Seine
Frau hat der Mikrobiologe mit
diesen Bierstilen iiberzeugt und
somit sein erstes Ziel erreicht.
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