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Ein Artikel von Kristina Peter

ier wirkt stark aphrodis-

ierend”, ist ein erstklassi-

ges Heilmittel und ver-
leiht seinem GeniefRer die Fahig-
keit zur ,Schau nach innen”, zur
Reise in eine Dimension, in der
sich die Ubersinnlichen, die We-
sen der ,Anderswelt“ ihm 6ffnen
und mitteilen konnen... doch lei-
der: das war einmal — und zwar
vor dem Reinheitsgebot!

und das so jeng_zimée
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Heute bringt Bier nichts weiter
als—in gewissen Mengen vertilgt
— ein dumpfes Gefiihl im Schéadel
und bleierne Miidigkeit. Absicht?
War das der Sinn des Reinheitsge-
bots? Ein weiteres Hilfsmittel,
um die Menschen zu betduben,
gefiigig zu machen fiir all die
mannigfaltigen Manipulationen
und Unterdrickungsmalinah-
men? Vielleicht...

Die Alraune, eine Heilpflanze (Alraunwurzel), der in der Volksmedizin von
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DIE URSPRUNGE

Vor 3000 Jahren brauten die Agyp-
ter ihr hek, ein mit Alraunwurzel
gewlrztes Bier. Die echte Al-
@ :

raun” war eine seltene und teure
Heilpflanze, der man seit Urzei-
ten magische Kréfte zugespro-
chenhat.

Die alten Germanen brauten ihr
Bier aus Gerste oder Hirse, misch-
ten Myrte*, Eschenlaub und Ei-
chenrinde (allesamt heilende und
magische Pflanzen) dazu und ver-
feinerten mit dem Honig von wil-
den Bienen. Die Rauschwirkung

(1) aphrodisisch / aphrodisierend (zu
Aphrodisiakum): Mittel zur Anregung und
Steigerung des Geschlechtstriebs und der
Potenz (benannt nach der griech. Liebes-
g6ttin Aphrodite).

(2) Alraune: Heilpflanze (Alraunwurzel) in
der Volksmedizin. Auch: einer menschli-
chen Gestalt ahnliche oder entsprechend
zurechtgeschnitzte Alraunwurzel, die nach
dem Volksglauben Zauberkrafte besitzt
und zu Reichtum und Gluck verhilft; auch
ein Uber Zauberkrafte verfligendes We-
sen. (germanisch ,alraun”: Geheimnis).
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konnte insofern gesteigert wer-
den, als daR es zu besonderen An-
lassen mit dem die Sinneslust we-
ckenden Bilsenkraut* oder dem
dhnlich wirkenden Sumpfporst*
versetzt wurde, was die Feiern-
den in (voriibergehend) vollige
Entriickung katapultieren konn-
te. Dies war meist bei Friithlings-
oder Erntedankfesten der Fall,
bei denen u. a. der Fruchtbar-
keits- und Gewittergott Donar ge-
feiert und geehrt werden sollte.

Wie samtliche Gewittergdtter an-
derer Volker es so an sich haben,
ist auch Donar ein machtiger Ze-
cher und ist aus diesem Grunde
der Schirmherr des Bieres, der
Bierkrduter und aller berau-
schenden Getrdnke. Keiner kann
so viel Met” oder Bier trinken wie
er. Die Brennessel, die mancher-
orts noch Donnernessel genannt
wird, ist Donar geweiht und sei-
ne Eigenschaft als Anreger der
Fruchtbarkeit und Zeugungskraft

ubertrug sich somit auf das erfTi-
schende Getrdnk, das aus ihr ge-
braut wurde und noch heute in
England unter dem Namen , Nett-
le Beer“ (Nessel-Bier) zu haben
ist. Da Donar offenbar stets aufei-
nem Wagen, der von zwei Zie-
genbocken gezogen wurde, im
Gewittersturm herniederbraus-
te, um die Erdscholle zu befruch-
ten, spricht man ubrigens noch
heute vom sog. ,Bockbier®, das
im Frithling gebraut wird, wenn
der Fruchtbarkeitsspender es am
wildesten trieb ... (der Ziegen-
bock galt u.a. bei den indogerma-
nischen Volkern als Symbol der
Fruchtbarkeit, der Geilheit und
der iberschdumenden maénnli-
chen Lebenskraft).

BIER ALS NATURHEILMITTEL

Uberhaupt war das Bierbrauen
frither die Aufgabe der Hausfrau-
en. Allerlei gesundheitsfordern-
de Heilkrduter wurden dem Bier
als Wiirzmittel oder auch zur
Haltbarmachung beigegeben.
Schafgarbe, Wermut, MadesiiR*
(auch ,Wiesenkonigin genannt,
gilt als ,,Aspirin” der Natur), Fie-
berklee (Heilpflanze bei Magen-
und Darmbeschwerden, Rheu-
ma, Gicht, Arthritis)* und der Gun-
dermann* (engl. Gill), um nur eini-
ge zu nennen. Gerade das wurde
zugefiigt, was der Gesundheits-

*Von links nach rechts: Bilsenkraut, Myrte, Sumpfporst — heute nur noch als
.extrem geféhrliche Giftpflanzen” bekannt, vor denen bestenfalls gewarnt

zustand der Familie im Augen-
blick erforderte.

Aus letzterem brauten die Eng-
ldnder ein Bier, welches derart be-
liebt war, daR sie ihre Bierschen-
ken ,Gillhouses“ nannten und
dessen Genuf} ihnen den Titel
»die langlebigsten Menschen der
Erde“ einbrachte. Das Getrdank
war ndmlich in der Lage, bei samt-
lichen Beschwerden sog. Blitzhei-
lungen zu bewerkstelligen z. B.
bei allen Kopfschmerzen, Ent-
ziindungen, Gelbsucht, Husten,
Schwindsucht, Milz- und Steiner-
krankungen und Verstopfungen
jeglicher Art.

MONCHE, SINNESLUST UND
UNTERDRUCKUNG

Die Monche jedoch, selbst be-
geisterte Zechbriider, hatten auf-
grund all der im Bier befindlichen
,heidnischen Krauter”, die stets
und heimtiickisch die Glut der Sin-
neslust in ihren Eingeweiden
schiirten, alsbald entdeckt, daR
Hopfen, welcher seinerzeit bis-
lang lediglich als Gemdiise ver-
zehrt wurde, den sexuellen Trieb
beruhigte, wenn man ihn dem
Bier zufiigte.

Diejenigen, denen die Wirkung
der Krauter auf das Volk schon
langst ein Dorn im Auge war, er-

(3) Met: Vor allem bei den alten Germa-
nen beliebtes, alkoholisches Getrank aus
Honig und Krautern.

(4) untergérig: bei niedriger Temperatur
garend und sich nach unten absetzend
(Schwebstoffe etc.). Untergarige Biersor-
ten werden bei niedrigen Temperaturen (5
10 Grad) gebraut, garen sieben bis zehn
Tage lang und werden im Faf3 noch ein bis
vier Monate nachgegoren.

Obergarige Biersorten werden zwei bis
sieben Tage lang vergoren und das bei 15
bis 20°. Auch die Nachgarung fallt we-
sentlich kirzer aus als bei untergarigen
Bieren. Ferner werden andere Hefearten
verwendet.
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griffen die Gelegenheit im Nu
und tiiftelten an einem Reinheits-
gebot, das schlieRlich 1516 erlas-
sen wurde. Ihre Regierungsme-
thoden hdtten sich nicht auf Men-
schen anwenden lassen, die nicht
zu dngstigen waren, weil sie in
volliger Ubereinkunft mit der Na-
tur lebten, weil sie Giber Einblicke
in andere Dimensionen verfiig-
ten und weil ihnen die magischen
Pflanzen eine spirituelle Weit-
sicht ermoglichten, die sie unan-
tastbar machen konnte. Interes-
santerweise war noch bis weit
ins 14. Jahrhundert hinein in Eng-
land der Zusatz von Hopfen ver-
boten. Er sei ,.ein boses Kraut, das
den Geschmack des Bieres ver-
dirbt, die Menschen krank macht
und ihr Leben verkiirzt®.

REINHEITSGEBOT:
DAS ENDE DER HEILKRAUTER

Mit dem Reinheitsgebot jedoch
war in Mitteleuropa all den alt-
hergebrachten Bierkrdutern ein
fiir allemal der Garaus gemacht
und zur Bierherstellung durften
nunmehr vier Zutaten verwendet
werden: Gerstenmalz, Hopfen,
Wasser und Hefe. Abdem 17. Jahr-
hundert wurde daraufhin der
Hopfen in gréReren Mengen an-
gebaut. Allerdings gilt das Gesetz
lediglich fiir untergirige” Bier-
sorten. Obergiriges” ,Kélsch”

Hopfenanbau in groBen Monokulturen®

z.B. darfnoch andere ,,Fremdstof-
fe“ enthalten, etwa andere Ge-
treidesorten wie Dinkel oder Wei-
zen, aber auch Zucker, Zucker-
culeur®” oder Starke.

Nach dem Urteilsspruch des Euro-
pédischen Gerichtshofes von 1987
darfin Deutschland auch Bier an-
geboten werden, das nicht dem
Reinheitsgebot entspricht, aller-
dings handelt es sich hierbei aus-
schlieRlich um ausldndische Bie-
re, die dann solch wenig sympa-
thische Ingredienzen® enthalten
wie Tribungsmittel, kiinstliche
Wiirzmittel, Schaumstabilisato-
ren und Konservierungsmittel;
Heilkrdauter jedenfalls nicht,
denn die kennt ja zwischenzeit-
lich keiner mehr.

*Von links nach rechts: Madesuls, Fieberklee, Gundermann (engl. ,Gill”)
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BIO-BIER

Sollte der Bierliebhaber/die Bier-
liebhaberin aus geschmacklichen
oder welchen Griinden auch im-
mer untergdrige deutsche Bier-
sorten, die ja als einzige ,geset-
zestreu“ und ,,absolut rein“ sind,
nicht favorisieren, so wirde
ihn/sie der Wunsch nach einem
wohlschmeckenden Bier ohne du-
biose Zutaten unweigerlich und
gliicklicherweise zum inzwi-
schen auch nicht mehr allzu unbe-
kannten Bier aus biologischer Er-
zeugung fithren.

Fragt sich nun so mancher Bier-
fan, was denn nun ein Biobier ei-
nem dem deutschen Reinheitsge-
bot entsprechend gebrauten Bier
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So sieht es heutzutage in einer modernen Brau-Fabrik aus!

noch voraus haben konnte, so er-
kennt errasch, daR das Reinheits-
gebot sich lediglich auf die An-
zahl der vier Hauptzutaten be-
schrankt. Was ansonsten noch
fir die konventionelle Bierher-
stellung in Kauf genommen wird,
ist alles andere als rein: Hopfen
wird in riesigen Monokulturen”
mit ebenso riesigem Pestizidein-
satz angebaut. Da sich jedoch
beim Herstellungsprozess die be-
lastenden Riickstdande (dhnlich
wie bei Kaffee) verlieren, ist das
Bier ja rein und der es geniefRen-
de Mensch bleibt ebenfalls rein
(wenigstens vorerst). SchlieRlich
wird daraus Hopfenextrakt her-
gestellt (Biobrauereien verwen-
den ungeschwefelten, biologisch
angebauten Naturhopfen, dessen
Handhabung weitaus mehr
Know-how erfordert).

Das Gdrungsverfahren wird bei
konventionellem Bier mit Druck
und Warme beschleunigt (Zeit ist
Geld) und anschlieRend werden
ibrige EiweiRbestandteile mit

chemischen Mitteln ausgefallt"”.

&

Biobier hingegen bekommt die
Zeit, die es zur natiirlichen G&-
rung benoétigt, wobei eine gute
Nachgérung dafiir sorgt, daf sich
das Bier von selbst kldrt, energie-
verschleiRende, zeitsparende
oder chemische Technologien
sind nicht notig.

Zu guter Letzt verzichten Bio-
brauer auf die tiblichen Asbestfil-
ter und fiillen ihre Biere nicht in
WeilRblechdosen ab. Wenn man
jetzt noch das Gliick hat, beim
Bierkauf iiber eines jener selten
anzutreffenden Biere zu stolpern,
die nicht einmal pasteurisiert®
wurden, dann diirfte dem Genuf}
einer Flasche Bier nichts mehr im
Wege stehen.

SELBST IST DER MANN |
DIE FRAU :)

Wer sich mit all diesen Qualitéts-
kriterien allerdings nicht zufrie-
den gibt und im absoluten Non-
plusultra an Biergeschmack ver-
sinken will, wer sich unseren ger-
manischen Vorfahren so nahe fiih-

len will, daf3 er glaubt, mit Donar
personlich zu zechen, der moge
sich folgendes Rezept zu Gemiite
fihren und mit den erforderli-
chen Zutaten alsbald in seinem
Braukeller verschwinden:

Nettle Beer (Brennesselbier)

1 Eimer junge Brennesselblatter
3 bis4 Hand voll Lowenzahn

3 Hand voll Kletterlabkraut

1 Stiick Ingwer

2 Tassen brauner Zucker

30 g Brauereihefe

1 Teeloffel Weinstein

Zubereitung:
Die Krduter langsam 45 Minuten

lang in 8 Liter Wasser kochen. Lau-
warm abkiihlen lassen. Den Zu-
cker und die Hefe hineinriihren.
Sieben Stunden warm halten,
dann den Schaum abschopfen.
Weinstein einrihren, in Flaschen
abfiillen und fest verschlieRen.

Und nun trinkt auf Donar und die
Unabhéangigkeit — nicht nur von
den Brauereien!

Mit herzlichen GriiRen

Eure Kristina

PS Die Informationen zu diesem Artikel ent-
nahm ich einerseits dem Buch von Wolf-Dieter
Storl Heilkrduter und Zauberpflanzen, ferner ei-
nem weiteren Buch von Storl mit dem Titel
Pflanzendevas — die geistig-seelischen Dimensio-
nen der Pflanzen sowie dem Skript Alkoholische
Getrdnke des Fernlehrgangs Naturkost von der
Fernlehrakademie Forum in Berlin.

(5) Zucker-Culeur/Zuckerkulér: wird
durch Auflésen von Karamel in Wasser ge-
wonnen. Dient zum Farben von Speisen und
Getranken (color: Farbe).

(6) Ingredenzien (auch Ingredienzen)
(Mehrzahl, Einzahl = Ingrediens): Zutaten,
Bestandteile eines Rezepts (von lat. ingre-
dientia = das Hineinkommende).

(7) ausfallen: in einer Fllssigkeit geloste
Stoffe auf chemischem Weg trennen, auslé-
sen, so das sie sich absondern, am Boden
absetzeno.a.

(8) pasteurisieren: Nahrungsmittel durch
Erhitzen ,keimfrei” und haltbar machen (be-
nannt nach dem franz. Bakteriologen Louis
Pasteur).

(9) Monokultur: Anbau der immer gleichen
Pflanzenart auf einer Anbauflache (griech.
monos: einzig, allein).
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