


etrink dich nicht; der Rausch soll nicht dein Be-

gleiter sein“ (Tobit 4,15) — so wie aus dieser Bi-

belstelle ist auch aus anderen biblischen Texten

herauszulesen, dass Genuss und Ubergenuss
von Wein und Bier zum Leben in biblischer Zeit gehorten.
Der alkoholisierte Rauschzustand wird aber recht ambiva-
lent beurteilt. Einerseits stehen Wein und Bier fiir Lebens-
freude und Gottes Segen, andererseits — besonders bei den
Propheten — macht der Alkohol die Menschen verantwor-
tungslos. Besonders kritisch dufiert sich der Prophet Jesa-
ja: Bier ist fiir ihn das Getrank der gottlosen Priester und
Propheten, die im Suff ihren Dienst an Gott vergessen und
im drohenden politischen Untergang ihre Zeche zu zahlen
haben werden. Und als der Prophet Micha den Zustand des
verlotterten Gottesvolkes darstellt, das nur auf nebligen
Dauerrausch aus ist und das jede kultische, religiose oder
politische Verantwortung ignoriert, sagt er es so: ,, Wiirde
einer sich nach dem Wind drehen und dir vorliigen: Ich pro-
phezeie dir Wein und Bier!, das wire ein Prophet fiir dieses
Volk“ (Mi 2,11). In der Standpauke, die Mose seinem Volk
am Ende des Exodus halt, wird erwahnt, dass Abstinenz in
den 4o Jahren Wiistenwanderung den Israeliten jedenfalls
punktuell zur Gotteserkenntnis verholfen hat: ,,... ihr habt
kein Brot gegessen und keinen Wein und kein Bier getrun-
ken, denn ihr solltet erkennen: Ich bin Jahwe, euer Gott*
(Dtn 29,5). Doch steht Bier nicht nur fiir die Wirkung des
Alkohols — es war ein Nahrungsmittel.

Was weif3 man iiber das antike Bier?

Die Idee, Bier herzustellen, kommt vermutlich daher, Brot
in Wasser einzuweichen. Nach einigen Tagen ist es bei
entsprechender Warme durch die Arbeit von natiirlich vor-
kommenden Hefepilzen vergoren und hat eine anregende
Wirkung, behdlt aber seine Nahrhaftigkeit durch Getreide-
gehalt, Vitamine und Mineralstoffe — eben ,,fliissiges Brot“.
Bier war in der Alten Welt eher eine Art der Getreidezuberei-
tung. Es hatte zudem weniger krankheitserregende Keime
als das Trinkwasser aus Zisternen, Brunnen oder Fliissen.
Dennoch sind viele Fragen zur Bierherstellung im Vorde-
ren Orient offen. Im Januar 2012 veroffentlichte die Max-
Planck-Gesellschaft die Studie des Wissenschaftlers Peter
Damerow, der grundlegend anfragte, ob das Gebrdau uber-
haupt Alkohol enthielt und nicht vielmehr eine Art Brottrunk
war, wie man ihn als Kwas aus Osteuropa kennt (www.mpg.
de) - zumal nach Keilschrifttexten auch Kinder Bier als Nah-

rung bekamen. Der Alkoholgehalt kann mit dem Malzanteil
und der Garzeit zusammenhangen, wie das ,,Tell-Bazi-Ex-
periment* zeigte. 2004, 2005 und 2009 machten Archdo-
logen und Brauereitechniker der Universitdt Miinchen in
Nordsyrien die Probe aufs Exempel: In der altorientalischen
Wohnsiedlung Tell Bazi waren 50 Wohnhduser aus dem 13.
Jh. vC ausgegraben worden. In nahezu allen fanden sich
grofle Gefale mit etwa 200 Litern Fassungsvermégen. An
den Innenwanden der Scherben konnte man Riickstande
von Bier nachweisen. Die grofien Keramikbottiche waren
in den Wohnraumen des Erdgeschosses fest im Boden in-
stalliert — was darauf schlieflen lief, dass in den Hausern
selbst Bier hergestellt wurde. Vor Ort sammelten die For-
scher die Zutaten und stellten den Brauprozess nach (Abb.
6 und 7). In der Umgebung des Tell Bazi gab es damals wie

»Weh euch, die ihr schon friih am Morgen
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hinter

dem Bier her seid und sitzen bleibt bis spét in die

Nacht, wenn euch der Wein erhitzt.“ jes 5,11

»Priester und Propheten schwanken vom Bier, sind
iiberwéltigt vom Wein. Sie taumeln vom Bier, sie

schwanken bei ihren Visionen, sie torkeln,

ihr Urteil verkiinden.“ jes 28,7

heute wenig Heizmaterial und man fand auch keine Hinwei-
se auf gebackene Bierbrote, sodass hier ein sogenanntes
Kaltmaischverfahren rekonstruiert wurde, das allein mit
dem in der Sonne gedarrtem Malz zu guten Ergebnissen
— also einem leicht alkoholischen, aber vor allem iiberaus
nahrstoffreichen und keimfreien Getrank — fiihrte.

Bereits 2001 hatten auch Studierende der katholischen
Theologie und der Archdologie an der Universitat Wiirzburg
mit ihren Dozenten Erasmus Gaf und Lisa Vélling Versuche
unternommen und dabei ein triibes, weizenbierartiges Ge-
trank erzeugt — aus einem Sud aus Wasser, Malz, Weizen-
schrot, Bierbrot, Dattel- und Feigenmus, Kardamom, den
reifen Samen der Ingwerpflanze und unter Zugabe von Gers-
ten- und Senfmehlfladenbrot sowie obergariger Hefe.

Geht man nur von den biblischen Belegen aus, dann war
Wasser das wichtigste Getrank in biblischer Zeit. An insge-

1. Holzmodell einer altdgyptischen Brauerei, eine Beigabe im Grab einer jungen Frau in Deir al-Bahri aus der Zeit
um 2050-2000 VC. Hinten sieht man 13 Frauen beim Mahlen der Getreidekdrner, in der Mitte neun sitzende Figuren, die Spelzen
auslesen, einen Aufseher (rechts), drei Frauen, die in roten Gefifien Maische anriihren und drei - urspriinglich vier -, die vor Ofen
hocken und sich mit einer Hand vor der Hitze schiitzen. Die Grabbeigabe sollte sicherstellen, dass die Verstorbene in der jenseiti-
gen Welt ausreichend mit Nahrung — Bier — versorgt war. Modelle von Béckereien fand man ebenso haufig. British Museum.

wenn sie
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samt 135 Stellen im Alten Testament wird es entsprechend
erwahnt, gefolgt vom Wein, der immerhin 117-mal als Ge-
trank erwahnt wird. Es folgen Milch (41-mal), Most (38-mal),
Bier (20-mal) und Essig (2-mal). Schon die Statistik zeigt deut-
lich an, dass Bier offenbar kein allzu verbreitetes und wichti-
ges Getrank war. Dementsprechend gibt es auch nur wenige
Untersuchungen dariiber. Haufig wird das hebraische schdkar
(,,Bier) auch mit ,,Rauschtrank®, ,,Rauschgebrau oder ,,star-
kes Getrank* {ibersetzt — so etwa bei Luther oder Buber. Da
aber das akkadische schikaru eindeutig Bier meint, kann der
hebraische Begriff gleichfalls an allen Stellen so gedeutet wer-
den. Das hebrdische schikor ist eindeutig mit ,,betrunken* zu
tibersetzen. Der umgangssprachliche Begriff ,,angeschickert*
fiir ,,angetrunken® ist mit seinen semitischen Wurzeln {iber
das Jiddische ins Deutsche gelangt.

Bier in Mesopotamien und Agypten

Ganz anders als im Alten Testament war Bier in Mesopota-
mien und Agypten ein Grundnahrungsmittel. Aus beiden
Gegenden sind uns zahlreiche Texte erhalten, die Bier er-
wahnen und die Bierherstellung verdeutlichen. Unter den
altesten Schriftzeichen — aus dem mesopotamischen Uruk
um 3000 vC - findet sich auch bereits eines fiir Bier, ein ge-
fiillter Krug. In Agypten kommen noch Abbildungen hinzu,
die den Brauprozess veranschaulichen, und Holzmodelle von
Brauereien, die man in Grabern gefunden hat (siehe Abb. 1).
Welche Bedeutung Bier in Mesopotamien hatte, kann ein
sumerisches Sprichwort verdeutlichen: ,,Wer das Bier nicht
kennt, weif3 nicht, was gut ist.“ Und im Gilgameschepos gibt
es eine kleine Episode, die von der Verwandlung des wilden
Enkidu zu berichten weif3: ,,Enkidu weif nicht, wie man Brot
isst, versteht es nicht, Bier zu trinken. Da tat die Dirne ihren
Mund auf und sprach zu Enkidu: Iss das Brot, Enkidu, das ge-
hort zum Leben; trinke das Bier, wie es im Lande Brauch ist.
Enkidu af3 Brot, bis er satt war, er trank Bier — sieben Kriige
voll. Da entspannte sich sein Inneres und ward heiter; sein
Herz frohlockte und sein Angesicht strahlte. Er wusch sich
den zottigen Leib mit Wasser, salbte sich mit Ol — und ward
ein Mensch.“

Obwohl es zahlreiche unterschiedliche Biersorten in der
Antike gab - in Keilschrift- und Hierogylyphentexten wer-
den unterschiedliche Angaben gemacht, etwa zur Getrei-
deart, zum Verhiltnis von Brot und Malz, zur Zugabe von
Honig, Datteln, Feigen oder Gewiirzen —, lasst sich doch ein
Grundrezept jeweils fiir Mesopotamien und Agypten heraus-
arbeiten. In Mesopotamien schiittete man zunachst Gerste
auf den Boden und befeuchtete sie, um sie zum Keimen zu
bringen — in Tell Bazi fand man auch spezielle Keimgefafie.
Sobald sich der Trieb zeigte, wurde die keimende Gerste in
der Sonne getrocknet - so erhielt man Malz. Die vorgekeimte
Gerste wurde anschlieend zerdriickt und von den Spelzen
befreit. Parallel dazu bereitete man aus geschrotetem Korn,
teilweise vermischt mit unterschiedlichen Krautern, Bier-
brote zu. Sie durften bei nicht allzu hoher Hitze gebacken
werden, sodass sie im Inneren noch weich waren und die
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Hefepilze nicht abstarben. Malz und die zerbro-
chenen Bierbrote wurden dann mit Wasser iiber-
gossen und zum Kochen gebracht. AnschlieBend
lieB man den Sud erkalten. Dank der Hefe, die
sich als Bodensatz in dem Gefaf} befand und die
immer wieder aufbewahrt und fiir den nachsten
Brauvorgang verwendet wurde, garte der Sud
nun einige Tage. Uber ein ténernes Sieb, das die
Brotstiicke zuriickhielt, wurde dann das Bier in
Reinigungskriige umgefiillt, in denen sich das
Bier nochmals von Inhaltsstoffen klaren konnte.
Vor allem in frither Zeit hat man das Bier in Me-
sopotamien mit langen Strohhalmen getrunken
(Abb. 2-5). Dadurch wurde vermieden, dass Brot-
stiicke mit aufgenommen wurden.

Etwas anders vollzog sich der Brauvorgang in
Agypten. Auch dort lieR man Gerste keimen, um
Malz zu erhalten. In einem Text wird allerdings
ausdriicklich erwahnt, dass Boten aus Palasti-
na Bier aus dem Getreide Emmer erhielten statt
aus Gerste. Dies konnte ein Hinweis darauf sein,
dass in Palastina im Gegensatz zu Agypten Bier
eher aus Emmer, einer Vorform des heutigen Wei-
zens, erstellt wurde. Die gekeimte Gerste wurde
zerstof3en, die Hiilsen von den Kérnern getrennt
und Unreinheiten beseitigt. Zwei Teile Gersten-
malz wurden nun mit einem Teil Weizenmehl
vermischt und daraus ein zaher Teig hergestellt.
Dieser wurde in Formen gepresst, und aus vie-
len dieser Teigbrote errichtete man eine Art Py-
ramide, in der ein Feuer angeziindet wurde. So
entstanden Bierbrote, die nur leicht angebacken
und im Inneren noch recht weich waren. Parallel
zu diesem Backvorgang zerdriickte man alte Dat-
teln und las deren Kerne aus. Auf der Auf3enhaut
der Datteln hatten sich Hefepilze gebildet, die
spater dann fiir den Garvorgang von Bedeutung
waren. Die Datteln presste man dann durch ein
Sieb, sodass man einen Dattelsaft erhielt. In ein
grofles GefaB wurden die Bierbrote in handlichen
Brocken eingefiillt und der angegorene Dattel-
saft dariibergegossen. Dabei verwendete man
etwa das gleiche Volumen Dattelsaft und Brot.
Dieser Brotbrei wurde durchgeknetet, anschlie-
Bend wurde das Gefall mit Wasser aufgefiillt. Die
GefaBe erhielten einen Deckel, der mit Ton ver-
schlossen wurde. Wahrend der anschlieSenden
Ruhephase garte das Bier, klarte sich aber auch
ab. Nach einigen Tagen fiillte man das fertige Bier
in andere Kriige um, die dann von den Brauereien
verkauft wurden, wie agyptische Texte berichten.

Bierbrauen in Paldstina

Wie aber wurde Bier in Palastina gebraut? Auf die
geringe Zahl der Belege fiir Bier im Alten Testa-

welt und umwelt der bibel 2/2012



ment wurde schon hingewiesen. Bier war hier kein Grund-
nahrungsmittel. Wollte man Getranke zu sich nehmen, dann
bot sich viel eher Wein an, denn Weinreben wurden im gan-
zen Land im grofen Stil angebaut und auch exportiert. Was-
ser war an vielen Orten in purem Zustand ungenief3bar, da
es vor allem in Galilaa - bis heute - viele salzhaltige Quel-
len gibt. Daher vermischte man haufig Wasser mit Wein. Im
2. Makkabaerbuch heif3t es: ,Es ist gleich ungesund, un-
vermischten Wein oder pures Wasser zu trinken. Wein mit
Wasser vermischt hingegen schmeckt vorziiglich“ (2 Makk
15,39). Wenn es aber keine bedeutende Bierproduktion in
Paldstina gab, dann liegt es nahe, dass man sich selten der
Miihe des aufwindigen Produktionsprozesses wie in Agyp-
ten und Mesopotamien unterzog. Vielmehr diirfte die Bier-
herstellung an vielen Orten eher ein Abfallprodukt des nor-
malen Backens gewesen sein. Blieb Brot, das taglich frisch
gebacken wurde, {ibrig, so zerbrockelte man es in grofiere
Stiicke und gab es in einen speziellen Krug. Mit Wasser auf-
gegossen, fiihrte die Hefe, die sich am Krugrand abgesetzt
hatte, zu einem Garungsprozess. Auf diese Weise wurden
auch Reste noch weiterverwertet!

Bei einem Versuch an der Universitat Mainz, ein solches
Bier herzustellen, wurde nach wenigen Tagen Garung bereits
32g/Liter Ethanol festgestellt, was einem Alkoholgehalt von
4,03% entspricht. Fiir die Garung wurde bei diesem Versuch
dem Brot-Wasser-Sud etwas Bierhefe aus einer Brauerei bei-
gegeben. Sie sollte die Hefen, die sich damals in der Antike
im Inneren des Kruges (iber Jahre angesammelt haben, er-
setzen. Der Alkoholgehalt entsprach bei diesem Versuch fast
dem eines modernen Bieres. Auch der Geschmack erinnerte
stark an heutiges Bier. Bei diesem Versuchsbrauen wurden
nur leicht gebackene Brotfladen aus Weizenmehl verwendet.
Hétte man noch gekeimte Gerste dazugegeben, wére sicher-
lich ein wiirzigerer und siiBerer Geschmack entstanden.

War Bier in Paldstina ein dgyptisches Getrank?

Seit Langem ist sich die Forschung darin einig, wie die
BiergefaBBe aus Palastina konkret aussahen. Es handelt
sich dabei um Kriige, die einen Ausguss mit Sieb und einer
langen Schiitte hatten (Abb. 8). Das Sieb sollte verhindern,
dass Brotstiicke in den Mund gerieten. Im Wintersemester
2011/12 wurden in einem Seminar des Instituts fiir Altes Tes-
tament und Biblische Archdologie an der Johannes Guten-
berg-Universitat Mainz diese Gefatypen aus Grabungsbe-
richten der Literatur zusammengestellt. Deutlich zeigte sich,
dass es diesen GefaB3typ seit der Spatbronzezeit (13./12. Jh.
vC) im ganzen Land gab, selten aber wurde an einem Ort
mehr als ein Exemplar gefunden. Dies unterstreicht, dass
Bierbrauen in der Eisenzeit Il (ca. 1000-586 vC) nicht all-
zu verbreitet war. Gegen Ende der Eisenzeit, also im 7. Jh.
vC, verschwindet dieser Gefafityp vollig — aus der sich an-
schliefenden Perserzeit ist die Fundlage sehr diinn und zu
Bierherstellung und -konsum in hellenistisch-romischer Zeit
stehen weitere Erkenntnisse aus. Im Neuen Testament wird
Bier nicht mehr erwdhnt.

Bemerkenswert sind aber einige Ausnahmen. In Bet-Sche-
an wurden am meisten derartige Gefafle entdeckt — insge-
samt 32 Exemplare, was rund 25 % der landesweiten Fund-
stiicke ausmacht. Der Befund ist wohl nur damit zu erklaren,
dass hier in der Spétbronzezeit, aus der die altesten Stiicke
stammen, &agyptische Truppen stationiert waren, die den
Bierkonsum in der Bevdlkerung beliebt machten. Die Agyp-
ter werden im Ausland nicht auf ihr angestammtes Getrank
verzichtet haben, zumal es in der Umgebung von Bet-Schean
sicherlich auch in der Antike Datteln gab, sodass die Agypter
ihr heimatliches Rezept umsetzen konnten. Auch in Megid-
do, das ein wichtiges Handelszentrum war, wurden auffallend
viele dieser GefaBe entdeckt (12 Exemplare). Offensichtlich
war auch hier die Nachfrage der Handler nach Bier relativ
groB, und diese Nachfrage wollte gestillt werden. Ansonsten
findet sich eine hohere Konzentration an derartigen Gefa3en
nur noch im philistaischen Gebiet und in dessen Randzonen:
8inAschdod, 2 in Aschkelon, 11 in Bet-Schemesch, 4 in Gezer,
2 in Lachisch, 2 in Khirbet Qeiyafa. Hat auch hier der Einfluss
des benachbarten Agypten zu einer erhéhten Bierproduktion
gefiihrt? Vermuten kann man es.

Bier und Bierverzicht in der Bibel

Angesichts des Alkoholgehaltes ist es nicht verwunderlich,
dass Biergenuss in der Bibel oft negativ gesehen wird (Jes
5,11.22; 28,7; 29,9; Mi 2,11; Spr 20,1: ,,Ein Zuchtloser ist der
Wein, ein Ldrmer das Bier; wer sich hierin verfehlt, wird nie
weise*). Haufig wird hier Bier neben Wein genannt, wobei
Wein als das gebrauchlichere alkoholische Getrénk an der
ersten Stelle steht. Da man im Sommer bei der Arbeit auf
dem Felde leicht 5 Liter Flissigkeit trinken musste, um die
verlorene Korperfliissigkeit zu ersetzen, ist es nicht verwun-
derlich, dass Betrunkenheit ein zentrales Thema in vielen
biblischen Texten ist. Wegen des Salzgehaltes wurde Was-
ser gemischt mit Alkohol getrunken. Dies macht die hdufige
Kritik an zu hohem Alkoholgenuss durchaus verstandlich.
Auf der anderen Seite gab es aber auch Menschen, die
sich bewusst fiir eine bestimmte Zeit dem Dienst fiir Gott
verschrieben und dazu unter anderem auf den Genuss von
Wein und Bier verzichteten. Num 6,3 schildert das tempora-
re ,,Nasirdergeliibde“. Diese Nasiraer — Manner oder Frauen
konnten das Geliibde freiwillig ablegen — entzogen sich mit
ihrem Entschluss, auf Alkohol zu verzichten, dem iiblichen
gesellschaftlichen Leben. Es war ein deutlicher Verzicht und
Verlust von Lebensqualitat, auf Wein und Bier zu verzichten
und stattdessen oft iibel schmeckendes Wasser aus Brun-
nen, Zisternen oder Quellen zu trinken.

Dass manchmal ein gutes Glas Bier auch durchaus helfen
kann, wusste aber auch schon der Verfasser von Spriiche
31,6: ,,Gebt Bier den Verzweifelnden, und Wein den Verbit-
terten.“m

Prof. Dr. Wolfgang Zwickel
ist Professor fiir Altes Testament und Biblische Archdologie an
der Universitat Mainz.
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Hymne an die Géttin
des Bieres

Einer der wichtigsten
Texte, die Hinweise
bzw. ein Rezept zum
Bierbrauen in Mesopo-
tamien geben, ist die
Hymne an die Gottin
Ninkasi, verfasst in
Keilschrift um 1850 vC.
Dieser Text dient als
Grundlage fiir moder-
ne Brauversuche, doch
ist die Ubersetzung
mancher Begriffe des
48-zeiligen Textes
(Bierbrot, Gewiirze ...)
und auch Details tiber
den Kochvorgang

der Maische umstrit-
ten. Nachdem das
Tell-Bazi-Experiment
zum Bierbrauen (s.0.)
und weitere Versuche
der Forscher in Miin-
chen ein wesentlich
besseres Verstandnis
der Ninkasi-Hymne
ergaben, bereitet der
Keilschriftexperte Prof.
Dr. W. Sallaberger
(Universitat Miinchen)
eine Neuedition vor.
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