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Johann Sebastian Bach und
das wohltemperierte Bier

HISTORISCHES MARZEN | Johann Sebastian Bach und Bier? Da
gibt es keinen Zusammenhang, so wiirde man vielleicht vorschnell

sagen. Man kennt eventuell seine , Kaffeekantate” (BWV 211), aber

eben kein Werk, in dem es um das Bier geht. In weiten Teilen seiner

Laufbahn war er bekannt als Organist und ein Komponist vor allem

geistlicher Werke. Aber auch seine weltlichen Kompositionen —

viele davon entstanden gerade in seiner Kothener Zeit — strahlen

doch mehr Wiirde, Ernst und Erhabenheit aus, als dass man sie mit

Bier in Verbindung bringen konnte.

UM VIELLEICHT doch noch einen Zu-
sammenhang zwischen Johann Sebastian
Bach undBier herzustellen, haben sich Wis-
senschaftler der Hochschule Anhalt und
Bach-Liebhaber auf die Suche gemacht.

IBach war ein Genussmensch

Beim Betrachten der Gemiilde, die von Bach
erhalten sind, wird schnell klar: Dieser
Mann war kein sproder Kostverdchter. Als
Vertreter des Barockzeitalters hatte er es
fast im Blut, sein Leben auch tippig zu fiih-
ren. Bach, Lebensfreude, Essen und Trin-
ken — das gehort einfach zusammen. Aus
dem Jahr 1716 ist ein Bewirtungsbeleg von
ihm erhalten, der zeigt, wie gern er wohl ge-
gessen hat und wie viel er auch an Alkohol
vertragen konnte. Er war eben ein typischer
Vertreter des Barockzeitalters: Thm war sei-
ne Sterblichkeit bewusst, aber umso mehr
konnte er auch das Leben in seiner Fiille
geniellen.

IHandwerkliche Kunst in Perfektion

Man kann also vermuten: Bestenfalls war
Bach als Konsument an Bier interessiert,

Autoren: Pfr. Andreas Lurz, Erzbistum Bam-
berg, Katholische Pfarrgemeinde Verklarung
Christi, Nirnberg; Johannes Jeske, Prof. Jean
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aber nicht als Musiker, der das Getréank zum
Thema machte. Doch der Gerstensaft und
die Musik von Bach haben Parallelen. Seine
Kompositionen sind komplex und durch-
dacht, kommen nicht aus einer Gefiihls-
duselei und Innerlichkeit heraus, sondern
basieren auf Wissen und handfestem jah-
relang erlernten Konnen. Seine Kunst ,,be-
fasst sich mit den physikalischen Zahlen-
grundlagen der Musik und betrachtet ,nur
die Rationes und Proportiones, Art und
Weild der Music’. Musik ist in diesem Sinne
Kosmologie, in ihr spiegelt sich die gottliche
Schopfungsordnung, deren Zahlengesetze
in Intervallen, Harmonien, Rhythmen und
Formen wirksam sind“ [1]. Die Schonheit

Abb. 1 Historische Rohstoffe: a) Typische Landgerste [2] und b) Rottenburger Spat Hopfen [4]

Bachscher Musik besteht eben nicht nur
in den Melodien, sondern entsteht auch
durch Struktur, Proportion, Physik, Zah-
lenverhéltnisse und dem souverdnen Um-
gang damit.

IEin Mann, der die Zahlen liebte

Bach konstruiert formlich seine Werke,
wie die in Kothen entstandene Chaconne
in d-moll fiir Violine solo (BWV 1004). In
264 Takten baut er darin tiber ein einzi-
ges viertaktiges Thema, das am Ende des
Werkes wiederholt wird, eine Reihe von 64
Variationen auf. Jede Variation besteht aus
vier Takten. Die Barockzeit hatte eine Vor-
liebe fiir Zahlenverhéltnisse und Ratespiel-
chen, sodass die Vier hier symbolisch fiir
das viersaitige Instrument stehen kann,
fiir die die Chaconne geschrieben wurde.
Da sie eine Art musikalischer Grabstein
fiir Bachs erste verstorbene Frau war, lédsst
sich auch vermuten, dass die Vier eine Al-
legorie auf die vier Lebensalter sein konnte
oder auf die vier Temperamente. Ahnliche
Zahlenspiele kann man bei Bach auch mit
der Zahl Drei entdecken, die naheliegend
fiir seinen religiosen Hintergrund als Sinn-
bild fiir die Dreifaltigkeit steht, wie man es
eindrucksvoll in Priludium und Fuge in
Es-Dur (BWV 552) entdecken kann. Hier
fithrt Bach zunéchst drei separate Themen




symbolisch fiir Gott Vater, Sohn und Heili-
ger Geist in einzelnen Fugen durch, um sie
nach und nach kunstvoll miteinander zu
verschmelzen.

Bach und Bier — es gibt Parallelen. Ein
Bier, das Bach im Namen tragt, muss auch
fiir das stehen, was seine Musik ausmacht:
Wissen, Konnen und ein Gespiir fiir das
rechte Mal3. Diesem Anspruch folgend wur-
de an der Forschungs-und Lehrbrauereider
Hochschule Anhalt in Kéthen anléisslich
der Bachfesttage ein Bier entwickelt, das
diesem Dreiklang folgt.

Historische Rohstoffe und traditio-
nelles Maischverfahren

Von der Rohstoffauswahl bis hin zur Wiir-
ze- und Bierbereitung wurde grolRer Wert
daraufgelegt, den Anspriichen Johann Se-
bastian Bachs gerecht zu werden. Auf der
Suche nach einer Gerstensorte, die wohl
zu Lebzeiten Bachs zum Bierbrauen Ver-
wendung fand, fiel die Wahl auf eine Land-
gerste. Diese Gerstenvarianten wurden seit
sehr frither Ackerbauzeit bisnach 1900 in
vielen Teilen Europas angebaut [2]. Spéater
begann man aus den Landgersten die heu-
tigen Gersten herauszuziichten. Die friihe-
ren Formen unterscheiden sich aber deut-
lich durch stidrkeres Wachstum von Halm
und Wurzel. Da die Wurzeln der Landgers-
te tief in das Erdreich eindringen, bringen
diese die typischen Geschmacksvari-
ationen in das Korn, wie sie im Wein-
bau als Terroir bezeichnet werden
[3]. Neben dem regionaltypischen,
charaktervollen Geschmack ent-
steht durch den hohen Eiweillgehalt
eine grasige Frische. Allen Landgers-
ten gemein ist die nickende Ahre
(Abb. 1a).

Fiir die Hopfengabe kam ebenfalls
eine historische Sorte zum Einsatz,
die schon lange aus den Sortenlis-
ten verschwunden war: der Rotten-
burger Spit (Abb. 1b). Urspriinglich
angebaut wurde er im langst aufge-
gebenen Hopfenbaugebiet Rotten-
burg-Herrenberg-Weil der Stadt [4].
Nur eine einzige widerspenstige,
zidhe Pflanze am Ende einer Spitzrei-
he hatte klammheimlich die letzten
Jahrzehnte tberlebt, weil man sie
nur noch aus Nostalgie dort wach-
sen liel8. Im Frithjahr 2014 konnte
in einem neu angelegten Hopfen-
garten diese aus dem letzten verblie-
benen Stock mithsam vermehrten
Pflanzen wieder kultiviert werden
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[4]. Beschrieben wird der Rottenburger
als fein, blumig, mild und beinahe stif3lich,
sein Aroma ldsst sich mit Zedernholz, San-
delholz, Kiefer, griiner Paprika und Pfeffer-
minze vergleichen. Wie fiir alte Landsorten
ublich, liegt sein Alphasduregehalt bei nur
drei bis fiinf Prozent.

Analog zur Rohstoffauswahl wurde
fir die Wiirzebereitung ein Drei-Maisch-
Verfahren, wie es lange fiir mitteleuropé-
ische Lagerbiere typisch war, gewahlt [5].
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Giovanni - ein Bier, dus Bach im Namen triigt, muss auch fiir das stehen, was
seine Musik ausmacht: Wissen, Kannen und ein Gespiir fiir das rechte ZahlenmaB.
Dem folgend wurde von Johannes Jeske und Prof. Dr. Jean Titze an der Hochschule
Anhalt ein historisches Mirzen handwerklich komponiert, was diesem Dreiklang
folgt: Drei Rohstoffe, Kothener Wasser, Landgerstenmalz und Rottenburger Spiit
Hopfen, wurden mit einem Drei-Maisch-Verfahren, dreier Nuchgiisse sowie drei
Hopfengaben nach dem Reinheitsgebot gebraut.
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Abb. 3 Giovanni - Festival-Bier der Kothener Bachfest-
tage

Abb. 2 3-Gerate-Sudwerk der Forschungs- und Lehrbrauerei der Hochschule Anhalt in Kéthen
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Im Gegensatz zum Infusionsverfahren, wo
hauptséchlich zwei Instrumente, ein Ther-
mometer und eine Uhr zum Einsatz kom-
men, spielt bei der Dekoktion nur die Volu-
menmessung eine Rolle, da die kochende
Maische, zumindest nahe Meereshohe,
immer 100 °Caufweist. Beim Drei-Maisch-
Verfahren werden drei Teilmaischen von
jeweils etwa einem Drittel des Gesamtvolu-
mens gekocht. Frither wurde die Maische
mit Hilfe eines Maischholzes gemaischt
und mit einem Schopfer die Teilmai-
sche in die Kochpfanne transferiert.
Beide Handwerkzeuge sind noch
heute im traditionellen Zunftzeichen
der Brauer abgebildet. Da bei Land-
gersten mit einem erhohten Eiweil3-
und Schleimstoffgehalt zu rechnen
ist, wurde diesem Umstand durch
das Drei-Maisch-Verfahren und der
sich daraus ergebende langen Ei-
weillrast technologisch Rechnung
getragen. Das Bier wurde im 3-Geré-
te-Sudwerk der Hochschule Anhalt
bereitet (Abb. 2).

Dartiber hinaus wurde, um der
Zahl Drei treu zu bleiben, dreimal
beim Lautern angeschwénzt und der
Hopfen auf drei Gaben wéhrend des
Wiirzekochens aufgeteilt.

Herausgekommen ist ein goldenes
Marzenbier mit einem Alkoholge-
halt von 5,0 Volumenprozent, einer
Stammwtirze von 13 °Plato und dem
schonen Namen ,Giovanni“, Anna
Magdalena Bachs Kosenamen fiir ih-
ren Mann (Abb. 3). Vom 2. bis 6. Sep-
tember 2020 wird das Bier wihrend
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der Kothener Bachfesttage ausgeschenkt —
wohltemperiert natiirlich!
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Bier brauen und Bier verkaufen

Der multidisziplinare Braukurs fur Craft-, Micro- und Gasthausbrauer —

das neue Konzept flur die Praxis

Die wichtigsten Erfolgsfaktoren einer
Brauerei sind einerseits qualitativ
hochwertiges Bier zu brauen und an-
derseits dieses erfolgreich zu ver-
kaufen. Aus diesem Grund bietet die
Hochschule Anhalt bereits zum vier-
ten Mal diesen Intensivkurs an, der
nicht nur die klassische Braukunst
vermittelt, sondern auch lehrt, wie Sie
Produkte noch innovativer entwickeln
und nachhaltig sowie ertragsorientiert
vermarkten.

»Mit durchweg positiven Gedanken blicke ich éfter auf lhren bril-
lanten Braukurs zuriick. Die Themenzusammenstellung ist einmalig
in Deutschland. Die Kombination zwischen Theorie und Praxis des
Bierbrauens und Verkaufens halte ich fiir genial.«

Andreas W. Dietz

Dipl.-Ing. (FH) | Dipl.-Wirt.-Ing. (FH) | Dipl.-Kfm.

von der IHK éffentlich bestellter und vereidigter Sachverstédndiger

fiir betriebswirtschaftlich-technische Organisation der Getrdnkeherstellung
und des Getrdnkehandels
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