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EIN EXPERIMENT

ROXANE BICKER

2016 jahrte sich das bayerische Reinheitsgebot des
Bieres zum 500. Mal - da in Bayern das Bier ja quasi
eines der Grundnahrungsmittel darstellt, war dies
natirlich ein Grund zum landesweiten Feiern!

Fir uns im Agyptischen Museum lag es nahe, uns
diesem Jubildaum anzuschlieBen und dem Muse-
umsbesucher zu zeigen, dass Bayern und Altagypter
ganz dhnlich ticken - denn im alten Agypten gehérte
schon vor 5000 Jahren das Bier zu den Grundnah-
rungsmitteln, zum Lohn der Arbeiter und natirlich
als Versorgung fir die Verstorbenen im Jenseits!
Das zeigt auch der einfihrende Text auf vielen
Grabstelen aus dem alten Agypten:

»Ein Opfer, das der Konig gibt durch Osiris, den Herrn
von Busiris, den Ersten der Westlichen, den grofsen Gott,

den Herrn von Abydos. Er moge geben ein Totenopfer,
(bestehend aus) Brot, Bier, Rind, Gefliigel, Leinen und
Alabaster, (sowie) alle guten (und) reinen Dinge...“

o e

Gl 120, Relief mit Bierbrauszenen
Altes Reich, 6. Dynastie, um 2200 v.Chr.
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Wir wollten uns nun der Herstellung des agyptischen
Bieres widmen. Zwar sind wir durch viele Abbil-
dungen Uber den Herstellungsprozess informiert,
genaue Rezepte aus pharaonischer Zeit sind nicht
Uberliefert. Erst aus der Zeit um 400 hat man durch
Zosimos eine Brauanleitung, wenn auch ohne genaue
Mengenangaben.

»INimm helle, reine, schine Gerste (...) mable die Korner
und Bereite Brote, d.i. Malzbrote, indem du Sauerteig
wie zu gewohnlichem Brot hinzugibst; dann riste diese
Brote, aber nur oberflichlich und wenn sie Farbe bekom-
men, so klire ein siifSes Wasser ab und seibe es durch einen

Seiher oder ein feines Sieb (...)“

Bier war im alten Agypten eng mit der Brotherstel-
lung verbunden. Braubrote wurden geformt, leicht
angebacken, so dass sie im Inneren noch klebrig wa-
ren, sich auflen aber schon eine Kruste gebildet hat-
te. Diese Braubrote wurden mit Wasser vermengt,
die Flissigkeit durch ein Sieb abgegossen und zum
Garen stehengelassen.

Das war alles, was wir fiir unser Experiment an
Vorgaben hatten. Ziel des Ganzen war es, daraus ein
kleines mediales Ereignis zu machen - live brauen
sozusagen - und auch im Museum Gruppenfihrun-
gen zum Bier mit anschlieBender Verkostung anzu-
bieten. Es musste also eine genieBbare Flissigkeit
hergestellt werden.

Das erste Experiment fand in meiner heimischen
Kiche statt. An Zutaten habe ich mich rein auf
Gerste beschrankt. Diese wurde auch schon im alten
Agypten angebaut. Als Grundlage diente der Text des
Zosimos.

Aus meinem eigenen vorhandenen Roggen-Sauerteig
habe ich einen Gerstensauerteig umgeziichtet.
Dieser Sauerteig wird mit Gerstenmehl und Gersten-
malz gemischt und mit Wasser aufgegossen, gekne-
tet und dann gehen lassen.

Der Teig wird zu Fladen geformt, im heiflen Ofen
angebacken, anschlieBend diirfen die Fladen leicht
abkihlen. (Abb. 3) Noch warm werden sie dann zer-
kleinert und mit Wasser aufgegossen und vermengt.
(Abb. 4] Gerste enthalt relativ wenig Kleber - das
fihrt dazu, dass einem das Braubrot schon fast in
den Handen zerbroselt, wenn man es aus dem Ofen
holt. Fir ein normales Brot zum Essen ist es nicht
sehr gut geeignet - zum Brauen aber perfekt!

Ich habe das ganze nicht abgegossen, sondern es so
stehen gelassen, mit der eingeweichten Brotmatsche
drin, die relativ bald auf den Boden meines Brauge-
faBes gesunken ist. (Abb. 5)
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Am nachsten Tag war vom Brot selber gar nichts
mehr zu sehen, nur noch eine dunkle, fast schwarze,
brotig riechende Fliissigkeit schaute mir entgegen.
Noch einen Tag spater war die Farbe der Flissigkeit
umgeschlagen in ein goldgelb (Abb. 6) und die Hefe
des Sauerteiges hatte ihre Arbeit aufgenommen. Die
Fliussigkeit blubberte fréhlich und hérbar (1) vor sich
hin!

Ich habe das Gebrau eine Woche stehen gelassen,
dann wurde die Masse abgeseiht. Das erwies sich
als ziemlich schwierig, die Brotmatsche unten drin
war ziemlich matschig und hat jedes Sieb zugesetzt,
auch durch das Leinentuch, was wir verwendet ha-
ben, ging es nur ziemlich langsam und hat die ganze
Nacht gedauert. (Abb. 7)

Das Ergebnis konnte sich durchaus sehen lassen.
(Abb. 8) Es hat einen leicht siuerlichen Geschmack,
brotig, fast zitronig. Schmeckt ahnlich wie Apfeles-
sig. Fir uns nicht wirklich bierig, aber in der alta-
gyptischen Hitze durchaus erfrischend. Experiment
geglickt!?

Fast, denn zwei weitere Ansatze sind umgekippt und
in kurzer Zeit schimmelig geworden. (Abb. 9)

Ich weif3 bisher nicht, woran es lag. Oder was der
alte Agypter gemacht hat, wenn so etwas passiert
ist, denn mit der Sauberkeit damals war es sicher
auch noch nicht soweit her. Andererseits ist das
natirlich auch das Spannende an der Experimental-
archaologie!



MAAT 07

Nichtsdestotrotz, das Prinzip
funktionierte, wir konnten unser
Schaubrauen vorbereiten. Wir
haben uns altagyptische Brautdp-
fe nachtopfern lassen und uns
entschlossen, das Experiment im
historischen Ambiente nachzu-
stellen - auf dem Bajuwarenhof
Kirchheim, denn dort gibt es einen
historischen Lehmbackofen. (Abb.
10) Dieser hat zwar keine direkten
altagyptischen Entsprechungen,
ist vom Backverhalten aber doch
besser als ein moderner Elektro-
backofen. Auflerdem gibt es ein-
fach schonere Bilder her, als wenn
wir in der Museumswerkstatt im
modernen Ambiente gebraut hat-
ten! (Abb. 11)
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Der Bayerische Rundfunk war mit einem Fernseh-
team dabei (Abb. 12, 13) - der Beitrag ist auf YouTu-
be unter dem Stichwort ,Musealer Praxistest” zu
finden. Und sogar ein kleiner Artikel aus der BILD-
Zeitung ist dabei herausgekommen.

Alles in allem hat das Experiment gut geklappt.
(Abb. 14, 15) Auf einige Schwierigkeiten sind wir aber
dennoch gestoflen. Zum Abseien der Masse hatten
wir uns ein geflochtenes Sieb bestellt, aber es hat
nicht funktioniert: Das Sieb war zu engmaschig. Wir
konnten die eingeweichte Masse also nicht direkt
nach dem Einweichen abseihen, wie wir es vorgehabt
haben, sondern haben es dann doch im Brautopf ste-
hengelassen. Zu transportieren war es nicht, wes-
wegen es nach dem Ansetzen erst einmal eine Wo-
che auf dem Bajuwarenhof stand - wahrend dessen
gab es einen Kalteeinbruch mit Schnee - der Hefe
hat das nicht gefallen und sie hat nicht viel gearbei-
tet. Nach einer Woche war die angesetzte Flissigkeit
immer noch dunkel und roch sehr brotig. (Abb. 16)
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Wir haben das ganze dann abgeschopft, den Boden-
satz entsorgt und Topfe und Flissigkeit ins Museum
geschafft. Dort habe ich die Flussigkeit nochmalin
den Tontopf gegossen und ein paar Tage stehen
gelassen. Die Hefe ist sofort aktiv geworden - die

Farbe ist umgeschlagen und es hat geblubbert. [Abb.

17) Die Verzogerung hat dem Brauprozess nicht
geschadet, auch dieses Bier war trinkbar!

Die nachsten Flaschen wurden abgefillt und zur
wissenschaftlichen Untermauerung unseres Ex-
perimentes zwei Proben zur Untersuchung an eine
Brauerei geschickt.
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So sah das Ergebnis der Brauerei-
Untersuchung aus:

1. Beide Proben sind in etwa identisch

2. Stammwiirze ist bei 9 %
zum Vergleich ein Miinchner Hell hat 11 - 12 %

3. Alkoholgehalt 1,6 Vol-%
zum Vergleich ein Miinchner Hell hat 4,7 - 5,2 %

4. Der Vergédrungsgrad VGW ist mit ca. 28 % noch
recht niedrig; diirfte nach ca. 3-4 Tagen noch auf
ca. 35 % gehen, Alkoholdann ca. 2,2 - 2,4 %

[ = Leichtbier)

5. Der pH-Wert (Sduregrad)] ist mit 3,2 sehr niedrig
(Normalbier hat etwas 4,4) é wahrscheinlich
durch Milchs&ure so niedrig

é. Verkostung: Geruch durchaus typisch [brotartig,
Stérke] jedoch im Geschmack stark séuerlich,
diirfte Milchs&ure sein (nicht gesundheitsschéd-
lich], Biertyp ..Berliner Weisse"

7. Wiirde das ., Bier” noch etwa 3-4 Tage stehen
lassen, dann abgiefen (méglichst vom Bodensatz
trennen und hl stellen.

8. Zum purem Genuss eher nicht geeignet, jedoch
durchaus mit zuckerhaltigen Sé&ften
ausprobieren

Abb. 18

Im Jubilaumsjahr haben wir rund 30 Fihrungen

mit Bierverkostung im Museum gehabt - wenn Sie
Interesse an einer solch ungewdhnlichen Veranstal-
tung haben, melden Sie sich bei uns!

Auf Anfrage ist das Programm noch immer buchbar!

Oder wollen Sie sich selbst einmal als Brau-
meister in der heimischen Kiiche versuchen?
Hier ist unser Rezept:

100 Gramm Gerstensauerteig

150 Gramm Gerstenmehl

250 Gramm Gerstenmalz

300 Milliliter Wasser

Alles vermischen und grindlich kneten.

Zu Fladen formen und etwa 3 Stunden gehen las-
sen. Danach bei 250° etwa 15 Minuten backen.
Nachdem das Braubrot etwas abgekiihlt, aber
noch warm ist, wird es zerbroselt und mit 3 Liter
Wasser aufgegossen.

AnschlieBend etwa 1 Woche bei Zimmertempera-
tur stehen lassen, abseien und genieflen 4

.Zu Risiken und Nebenwirkungen fragen Sie ..."

Abb. 18: AS 1250, Bierkrug, Altes Reich, um 2500 v. Chr.
Abb. 19: AS 1033, Relief mit Brauszene, Altes Reich, 5. Dynastie,
um 2400 v. Chr.

Beide Objekte sind ab Juni 2018 im neuen Raum ,Finf Jahr-

tausende” zu sehen.
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Neben agyptologischen und museologischen Themen
beschaftigen sich fiinf Beitrage in der neuen Ausgabe
von MAAT mit Kiinstlern der Moderne und der Gegen-
wart. In einem weiteren Beitrag geht es um die aktuelle
Lage in Agypten und im Siidsudan. Wie vertragt sich das
mit dem Programm eines Journals, das sich ,,Nachrich-
ten aus dem Staatlichen Museum Agyptischer Kunst”
nennt?

Das Museum versteht sich als Briicke zwischen An-
tike und Gegenwart. Die Begegnung mit den Werken
der alten Niltalkulturen ladt zu einem differenzierten
Verstandnis dieser Region ein. Die Auseinandersetzung
moderner Kinstler mit Altagypten offnet neue Per-
spektiven bei der Betrachtung der altdagyptischen
Kunst. Inmitten des Kunstareals Miinchen wird das
Agyptische Museum auch als Kommunikator wahrge-
nommen.

MAAT 7 will Ihnen dabei helfen, an diesen Grenziiber-
schreitungen teilzunehmen.
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