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Editorial jcNo_ 30

 Die Natur im Jahr 2020. Das Frühjahr bescherte uns Regen. Langen, 
ergiebigen Regen, der die Stauseen und Trinkwassertalsperren füllte und den 
nach zwei heißen Jahren erschreckend niedrigen Grundwasserständen Erho-
lung brachte. Und es gab Wind, unglaublich intensive, nicht enden wollende 
Phasen von mächtigen Böen. Jetzt, eine Woche vor Ostern, nach einigen der 
kältesten Nächte des gesamten Winters, die die jungen Hortensientriebe zu ra-
schelnden Teeblättern gefriertrocknen ließen, bricht sich die Vegetation kraft-
voll Bahn. Die Obstbäume erscheinen in ihrer Blüte so weiß wie im ganzen 
schneelosen Winter nicht. In den Wäldern leuchten Teppiche von Buschwind-
röschen. Vereinzelt steht schon Wiesenschaumkraut an den Feldrainen. Überall 
der süße Duft knospender Buchen in der milden Luft, die kleinen lapschigen 
Händchen der Kastanienblätter flattern hellgrün in sanfter Brise.

Während die Natur verlässlich und beharrlich ihren Zyklen folgt, ist das Le-
ben der Menschen von einer Pandemie bedroht und dominiert. Die verordne-
ten massiven Einschränkungen im öffentlichen Leben stellen die Zukunft vieler 
Betriebe und Existenzen infrage. Sie ziehen weitreichende Folgen im privaten 
und sozialen Zusammenhalt mit und nach sich, tägliche Routinen ebenso be-
treffend wie langfristige Lebensplanungen.

Nicht nur wegen der Unsichtbarkeit des Erregers und der langen Inkuba-
tionszeit kann der Einzelne nur schwer das Risiko einschätzen, dem er alltäg-
lich ausgesetzt ist oder sich bewusst aussetzt.

Eigentlich sehen wir uns mit solchen Fragen alltäglich und dauernd kon-
frontiert. Doch die meisten Risiken für unser erhofft langes und gesundes  
Leben haben wir im Laufe der Jahre in den Alltag integriert, um nicht zu  
sagen: hineinverdrängt. Die Gefahren der täglichen und Urlaubs-Mobilität, die 
Unwägbarkeiten mancher Sportaktivitäten, die Fülle der bakteriellen und vi-
ralen Krankheiten, der sich die Menschheit ohnehin ausgesetzt sieht, die zu- 
nehmende Resistenz von Keimen gegen Medikamente – und nicht zuletzt die  
realen Gefahren, die beim Verzehr vieler Genuss- und Lebensmittel (auch, trotz 
und wegen der industriellen Lebensmittelproduktion) akzeptiert werden.

Das muss nicht immer so spektakulär geraten wie beim japanischen Kugel-
fisch oder bei bewusstseinserweiternden Pilzen. Rohwurst und Rohschinken, 
Rotschmiere und andere Hefen und Pilze beim Käse; viele andere Beispiele auf 
der Schwelle zwischen Haltbarmachung und Geschmacksgewinn sind poten-
ziell heikel.

Dass wir diese Dinge recht entspannt in unser Leben einlassen, liegt an 
durchaus richtigen (oder gelegentlich auch irrigen, aber folgenlosen) Einschät-
zungen der von ihnen ausgehenden Gefahren. Wie wir uns entscheiden, hängt 
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von vielen Faktoren ab und geht nicht selten ebenso von problematischen An-
nahmen aus wie von einer geschönten Sicht auf die Folgen.

Das wird uns in Bezug auf Covid-19 gerade auf harte Weise schmerzlich  
bewusst. Ein pragmatischer, routinierter Weg zu einem auch langfristig sach-
gerechten Umgang mit dem Virus wird Geduld und Zeit erfordern. Und die 
Folgen sind in ihrem Ausmaß überhaupt noch nicht zu überblicken.

Bislang hatte das Journal Culinaire nur für zwei Themenfelder gleich zwei 
Ausgaben benötigt: Kakao und Eier. Beide haben sich als überaus ertragreich 
erwiesen. In der nun vorliegenden Ausgabe No. 30 »Bier trinken« hat das Jour-
nal Culinaire zusammen mit der No. 29 »Bier brauen« nicht weniger als zwan-
zig Beiträge versammelt, in denen sich Wissen und kulturelles wie wissen-
schaftliches Engagement verdichten. Nochmals sei Dr. Martin Zarnkow und 
Philipp Overberg als Berater wie Beiträger herzlich gedankt.

Bleiben Sie gesund. Und vergessen Sie den Genuss, auch beim Lesen, nicht.

 Ihr M A RT I N  W U R Z E R - B E RG E R

 auch im Namen von T H O M A S  A .  V I L G I S
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Vor zehntausend Jahren ließen sich im Vorderen Orient 
Menschen nieder, die vorher als Jäger und Sammler  
umherschweifend unterwegs waren. Kultstätten wurden 
erbaut. Zu welchem Zweck? Und welche Verbindun- 
gen ergeben sich zu »Volksfesten«? Bier war von Anfang 
an mitbeteiligt. Kulturgeschichte aus anderer Sicht.

Eiszeitende

 Rückblick in die Zeit vor zehntausend Jahren. Die letzte Eiszeit war  
zu Ende gegangen. Die Erde wurde wärmer, die Landstriche wurden grüner. 
Eigentlich hätte es so schön weitergehen können, das Dasein der steinzeit-
lichen Jäger und Sammler, nach den bitterkalten Jahrtausenden. Sogar die Ele-
fanten hatten ein dickes Fell gebraucht und liefen als Mammuts umher. Sahara, 
die größte Wüste, grünte nun ebenso wie die arabische Wüste. Der Himmel 
hing im Frühjahr voller Lerchen. Auf dem von hübschen Baumgruppen und 
Wald inseln durchsetztem Grasland gab es reichlich junge Gazellen, die sich  
an den Lagerfeuern der Jäger zu Spießbraten veredeln ließen. Mit ansteigender 
Wärme des Klimas nahm die Zahl der Menschen zu. Man streifte mit seiner 
Großfamilie nicht mehr monate- oder jahrelang einsam und verlassen durch  
die Weiten. Immer häufiger traf man auf andere Jäger- und Sammlergruppen. 
Milch und Honig, so steht es in der Bibel geschrieben, flossen. Doch die Ver-
treibung aus dem Paradies folgte auf dem Fuß. Die Menschen hatten die 
Früchte der Erkenntnis genossen. Sinngemäß galt fortan für sie: »Dornen und 
Disteln soll der Acker dir tragen; im Schweiße deines Angesichts sollst du dein 
Brot verdienen«. Nicht eigens vermerkt wurde, dass bei dem vielen Bücken  
für die Feldarbeit nicht nur die Rücken krumm wurden. Mit der Getreide- 
Ernährung setzte ein Schrumpfungsprozess des Gehirns ein. Ein paar Jahr-
tausende nach dem Sesshaftwerden und dem Leben als Ackerbauern war die 
Gehirnmasse im Vergleich zu den steinzeitlichen Jägernomaden um rund fünf-
zehn Prozent geringer. Diesen Schwund kann man unterschiedlich interpre-
tieren. Die Menschen wurden entweder dümmer, weil das, was an Masse  
fehlt, die Klasse des Denkens mindert. Oder die Gehirnleistung blieb, wie sie 
war, denn wir Sesshaften benötigen weniger Speicherkapazität: weil all die 

J O S E F  H .  R E I C H H O L F

Das Bier, die Kultur und 
das Oktoberfest
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Wege und Umwege, die in den Köpfen der Nomaden gespeichert werden  
müssen, wegfielen. Gegenwärtig erleben wir dank Navi-Orientierung einen 
massiven Schwund an topografischen Kenntnissen. Die Konsequenzen fürs  
Gehirn werden sich erst in der Zukunft zeigen.

Mit einer weiteren Folge der Sesshaftigkeit schlagen wir uns seit langem 
herum. Sie passt überhaupt nicht zu unserer körperlichen Konstitution. Wir 
Zweibeiner sind unserer Natur nach Läufer, keine Hocker. Affen, die viel her-
umsitzen, entwickeln derbe Gesäßschwielen, so dass sie keine Hosen brau-
chen. Wir Stuben- oder Bürohocker sollten hingegen regelmäßig etwas tun, 
was alle Tiere, die Beine haben und darüber nachdenken könnten, für un-
fassbar dumm halten würden. Nämlich »Sport« zu treiben, laufen, ohne ein 
vernünftiges Ziel wie Beute machen oder Geschlechtspartner finden. Trotz  
aller Anstrengungen schaffen wir häufig doch nicht, mit Jogging genug Kon-
dition aufzubauen, um das Kreuz schön flach s-förmig gerade, die Muskeln 
straff und den Blutdruck so in Ordnung zu halten, dass weder Herzinfarkt noch 
Kreislaufversagen drohen. Anstrengung um der Anstrengung willen ist in der 
Natur etwas geradezu Widernatürliches. Das Leben an sich ist mühsam genug. 
Das gilt für alle Lebewesen.

Es gäbe von weiteren Merkwürdigkeiten der Menschen zu berichten. Aber 
fassen wir zusammen, was im gegebenen Zusammenhang bedeutsam ist: Sess-
haft zu werden, um Ackerbau zu treiben, lässt sich als erstrebenswertes Ziel  
für Steinzeitmenschen kaum verstehen. Zumindest nicht direkt. Denn warum 
hätten sie sich auf eine hart zu erarbeitende Körnernahrung umstellen sollen, 
anstatt sich weiter von Wildfleisch, Früchten, Kräutern und schmackhaften 
Wurzeln zu ernähren? Und darüber hinaus ein kleineres Gehirn zu riskieren, 
auch unnötig viele Kinder zu bekommen, von denen die meisten nicht erwach-
sen wurden. Nicht zuletzt sind die Krankheiten zu nennen, die das sesshafte 
Leben mit sich bringt. Die Aufgabe der Freiheit führte außerdem in eine gesell-
schaftliche Ungleichheit. Denn als die bäuerlichen Ansiedlungen gediehen und 
die Bevölkerung wuchs, schwangen sich »Edle« und »Priester« zur Oberschicht 
auf und lebten wie Parasiten von der Leistung der Bauern. Aus zuvor Gleichen 
wurden Ungleiche. Das ist der schrumpfenden Gehirngröße gewiss nicht an-
zulasten. Sie war Folge, nicht Ursache. Warum kam es dann überhaupt zur 
Sesshaftigkeit?

Ansiedlung im Fruchtbaren Halbmond
 Bisher wurde das Sesshaftwerden mit dem Schrumpfen der Wild-

bestände am Ende der letzten Eiszeit begründet. Weil der Jagdertrag immer 
schlechter wurde, mussten die Menschen Alternativen für ihre Ernährung  
suchen. Sie fanden sie in den Körnern von Wildgräsern. Die wurden gesam-
melt, direkt gegessen oder zu Fladenbrot verarbeitet. Ein angemessener Anteil 
wurde im nächsten Frühjahr zur Sicherung neuer Ernteerträge wieder ausgesät. 
Fleischmangel zwang zum Korn. Das ist die Essenz der These von der so-
genannten neolithischen Revolution. Allerdings passte bei ihrer Begründung 
vieles nicht. So gibt es überhaupt keine Hinweise darauf, dass ausgerechnet  
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der »Fruchtbare Halbmond« so wildarm geworden sei, dass sich dort und nicht  
irgendwo in den Weiten Asiens oder in den europäischen Landschaften der  
Ackerbau hätte entwickeln müssen. Die tatsächlich fruchtbare Region erstreckt 
sich von den südlichen Randgebirgen des Iran über den Nordirak und die  
südöstliche Türkei bogenförmig bis nach Palästina und zum unteren Niltal. 
»Fruchtbar« ist sie für Gräser, die gehaltvolle Samen bilden und aus denen  
Gerste und Weizen als Hauptgetreidesorten gezüchtet wurden. Fruchtbar be-
deutet aber zwangsläufig auch, dass Wildtiere dort sogar häufig anzutreffen 
sein müssten; viel häufiger als in Wäldern und in weiten, offenen Steppen. Jä-
ger und Sammler überlebten jedoch bis in unsere Zeit unter viel unwirtlicheren 
Lebensbedingungen wie in der Kalahari oder in Sibirien. In den fruchtbaren 
Regionen sind die ehedem reichen Wildbestände durch noch viel größere Nutz-
viehbestände ersetzt. Die Siedlungsdichte der Menschen passt sich ganz allge-
mein von selbst an die verfügbare Nahrung an. Das ist auch bei den Wildtieren 
so und es gilt für alle Jäger- und Sammler-Kulturen. 

Ein weiteres wichtiges Argument ergibt sich aus der Natur der Wildgräser. 
Die Samen der Wildgetreideformen sind klein. Sie sitzen fest in den Spelzen 
der Ähren und lassen sich nur schwer herauslösen – mitsamt den stacheligen 
Spelzen kann man sie überhaupt nicht essen. Eher geht es, sie »milchreif« her-
auszukauen, weil sie dann süß schmecken. Kalorien liefern sie dabei allerdings 
sehr wenige. Kurz: Die Vorstellung, dass knapp werdendes Wild den Blick  
der Menschen auf Gräser lenkt und zum Ackerbau führt, hat große Schwächen. 
Die wichtigste liegt im Verhältnis von Aufwand und Ertrag. Die Energie, die 
aufzuwenden ist für Sammeln, Zubereiten, Aufbewahren für die Aussaat im 
nächs ten Frühsommer und für alles, was sonst damit zusammenhängt, liegt 
zunächst viel höher als der Gewinn an Kalorien. Erst wenn man größere Flä-
chen ertragreicher Sorten von Wildgetreide zur Verfügung hat, zahlt sich der 
Einsatz energetisch aus. Fürs Überleben muss die Bilanz jedoch deutlich po-
sitiv werden. Die frühen Ackerbauern müssen aus diesen Gründen lange Zeit 
weiter abhängig gewesen sein von Jagd und vom Sammeln von Wildfrüchten.

Bier als Alternative
 Ein weiterer Befund kommt hinzu. Die ältesten Zeugnisse dauerhafter 

Ansiedlungen von Menschen sind ausnahmslos Kultstätten. Nach derzeitigem 
Kenntnisstand ist Göbekli Tepe in der Südosttürkei die älteste. Kultstätten las-
sen sich charakterisieren durch Steinmonumente, die nur in Gemeinschafts-
arbeit hatten errichtet werden können. Wie aber konnten Jäger und Sammler 
auf die Idee kommen, Monumentalbauten an bestimmten Orten zu errichten, 
lange bevor der Ackerbau so weit gediehen war, dass Getreide zur Hauptnah-
rungsquelle wurde? 

Eine plausible Lösung bietet die Umkehrung der bisherigen Erklärungen 
zum Sesshaftwerden: Die Nutzung der reifen Samen von Wildgräsern geschah 
nicht, weil die Menschen unter Mangel litten, sondern weil die Region für sie 
sehr günstig war. Sie konnten es sich leisten, reife Körner zu sammeln. Sie 
dienten jedoch nicht der unmittelbaren Ernährung. Aus ihnen wurde »Bier« 
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erzeugt. Zerstampft, zerrieben und mit Wasser versehen lassen sich die stärke-
haltigen Körner leicht zur (alkoholischen) Gärung bringen. Die dazu nötigen 
Hefepilze sind so gut wie überall vorhanden. Sie müssen nicht erst kultiviert 
werden. Durch Schlürfen oder mit Trinkhalmen lässt sich dieses alkoholhal- 
tige Gebräu sodann genießen. Buchstäblich. Darstellungen dazu gibt es auf  
alt mesopotamischen Bildern zum Gilgamesch-Epos. In der Beischrift heißt es: 
»Trink Bier, wie’s im Lande der Brauch ist«. Die Herstellung von Bier war ein 
Luxus, den man sich leistete. Dabei kam Geselligkeit auf. Von Anfang an. Denn 
die Körner der Wildgetreideformen reifen gleichzeitig und zu ganz bestimmten 
Zeiten. Nur in einem kleinen Zeitfenster sind sie für die Bierherstellung nutz-
bar. Wann es so weit ist, sollte man möglichst genau wissen, um zur rechten 
Zeit am richtigen Ort zusammenkommen zu können. Möglichst mit eigenen 
Körnern, denn als Gast bringt man für den Anlass Angemessenes mit. Was die 
Gruppen gesammelt hatten, entsprach genetisch unterschiedlichen Beständen 
von Wildgetreideformen. Das ist ein wichtiger Aspekt. Denn wenn verloren  
gegangene Körner nebeneinander keimen und aufwachsen, kommen Hybrid-
formen ganz von selbst zustande. Der Wind bestäubt, Samen bilden sich. Sind 
die Körner der Hybridformen größer als die der örtlichen Wildgräser, werden 
sie ausgewählt und weiter ausgesät. Damit setzt Züchtung ein.

Sterne weisen die Zeit
 Das Treffen der ansonsten nomadisch lebenden Menschen an einem 

bekannten Ort erzeugt besondere Stimmungen. Die angespannte Lage, die  
sich beim Aufeinandertreffen einander weitgehend fremder Menschen aufbaut, 
entspannt sich durch Biergenuss. Ein Treffen wird zum Fest. Dabei kommen 
Beziehungen zustande, alte werden gefestigt, neue geschlossen. Die berau-
schende Wirkung macht euphorisch, gesellig und offen für neue Bekanntschaf-
ten. Mit der Ausweitung des Einzugsbereichs eines Festes gewinnt die genauere 
Ermittlung des Datums an Bedeutung. Kommt man von weit her, reicht die 
Verabredung nicht mehr, sich »im Herbst« zu treffen. Das »Datum«, also die 
»gegebene Zeit«, so die sinngemäße Übersetzung, sollte so genau wie möglich 
festgelegt sein, damit es alle zur rechten Zeit zusammenführt. Die Beobach-
tung der Sterne verhilft dazu. Aus dem Aufgehen und den Bögen, die die Ge-
stirne im Jahreslauf beschreiben, ergibt sich eine ziemlich präzise Gliederung 
des Jahreslaufes. Zwangsläufig kommt damit eine Festlegung von »Sternbil-
dern« zustande. Mit ihrer Hilfe lässt sich das Jahr zumindest auf Abstände  
von halben Monaten durchgliedern. Das reicht, um die Kultstätte zu einer be-
stimmten Zeit zu erreichen. Die frühe Bedeutung der Astronomie, die von An-
fang an auch engstens mit der Astrologie verknüpft war, wird daraus verständ-
lich. Erst in unserer Zeit sind Sternforschung und Stern(bild)deutung vollends 
voneinander geschieden worden. Es ist gut vorstellbar, dass Kindsgeburten ur-
sprünglich den Sternbildern zugeordnet wurden, weil kein anderer Kalender 
verfügbar war. Und auch, dass sich neun Monate nach den hoch- oder spät-
sommerlichen Bierfesten die Geburten häuften. Sie fielen damit ganz von selbst 
in die für die Babys günstigste Jahreszeit. 
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Allerdings zogen Felder mit ausgesäten Wildgräsern und mehr noch die im 
Ertrag verbesserten Hybridsorten Wildtiere an. Junges Getreide schmeckt allen 
Tieren, die sich von Gras ernähren, besonders gut. Denn die rasch wachsen-
den, einjährigen Pflanzen enthalten keine Gift- oder Bitterstoffe. Auf diese 
Weise angelockt, kamen die Vorfahren unserer Haustiere in die nächste Nähe 
zu den Menschen. Wildziegen und Wildschafe, auch Wildrinder und Wild-
schweine gehören ihrer Natur gemäß zu den Interessenten von Getreidekul-
turen. Haltung und Aufzucht von Nachkommen dieser Wildtiere boten sich 
geradezu an. Die Domestikation ergibt sich daraus wie von selbst. Auch wenn 
später durch den Erfolg des Ackerbaus die Bauern zur untersten Klasse der Be-
völkerung degradiert wurden, bildete ihre Erzeugung von Nahrungsmitteln die 
Basis für den Aufbau größerer, komplexerer Gesellschaften. Sie wuchsen stark 
an, weil Ackerbau und Viehzucht eine größere Kinderzahl pro Frau ermög- 
lichten. Die Babys konnten nach rund einem Jahr abgestillt und auf Breinah-
rung umgestellt werden. Eine neue Schwangerschaft folgte. Bei den Kulturen 
der Jäger und Sammler waren die Intervalle zwischen den Geburten dreimal  
so lang. Entsprechend weniger schnell vermehrten sie sich. Das passte zum 
Wildbestand, den sie damit nicht übernutzten. Mit dem Ackerbau setzte das 
Be völkerungswachstum ein. Unser Begriff »Kultur« stammt vom lateinischen  
colere, das »hegen, pflegen und bebauen« bedeutet. Dank der umfangrei- 
chen kulturellen Fortschritte können wir das Schrumpfen des Gehirns glatt 
verschmerzen. Die verbliebenen 85 Prozent lassen sich viel besser nutzen, weil 
eine immer größere Zahl von Gehirnen untereinander ihr Wissen und ihre 
Ideen austauscht.

Geblieben ist bei allen Fortschritten die soziale Bedeutung von gemeinsa-
mem Essen und Trinken. Die uralte Wirkung der Feste setzte sich ungebrochen 
fort bis in unsere Zeit. Nicht einmal Sportgroßveranstaltungen führen so viele 
Menschen zusammen wie die Volksfeste, bei denen es »um nichts« geht. 

Phänomen Oktoberfest
 Im Münchner Oktoberfest lässt sich in dieser Richtung das Extrem er-

leben. Die Münchner sind selbst dann ein wenig stolz darauf, dass es das größte 
Volksfest der Welt ist, wenn sie rechtzeitig vor Beginn »der Wiesn« die Stadt 
fluchtartig verlassen oder, sollte ihnen eine Flucht nicht möglich sein, die Um-
gebung der Theresienwiese großräumig meiden. Der Trubel ist kaum auszu-
halten. Dennoch wirkt das Phänomen Oktoberfest bis in die entlegensten Re-
gionen des Globus, bis Neuseeland und Fernost, nach Amerika sowieso, und 
selbst das Münchner Umland wird immer noch miterfasst. Mit Dirndl und Le-
derhosen uniformiert, drängen alle hinein in die schon zum Bersten vollen 
Bierzelte. Welche Magie steckt darin, fragt man sich unwillkürlich. Vergleich-
bare Phänomene in allen Größenordnungen, von Familien- oder Geburtstags-
feiern und kleinen Dorffesten bis zu den ganz großen, müssen irgendwie mit 
der Natur des Menschen verbunden sein. Erfinden ließen sie sich nicht, auch 
nicht mit den besten Tricks der Werbung. Weil man zugeben muss, dass sich 
ein gutes Bier besser in Ruhe genießen lässt als unter dem Gegröle Dreiviertel-
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