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Editorial jcNo_ 31

 Gestern habe sie eine Gurkensuppe gekocht, sagt meine Friseurin. Ich 
sitze ziemlich abwesend, ohne Brille, mit Mundschutz und feuchten Haaren 
vor dem großen Spiegel in ihrem Salon und bin sofort hellwach. Sylvie kam vor 
drei Jahrzehnten als Teenager mit ihrer Mutter – auch sie Friseurmeisterin – 
aus Polen nach Deutschland. Ab und an erzählen wir uns von unseren kulina-
rischen Erfahrungen. Sylvie und vor allem ihre Verwandtschaft im ländlichen 
Polen sind tief und fest verwurzelt in regionalen oder besser sogar lokalen  
Küchentraditionen. Der eigene Garten und ein schlachtender Metzger in der 
Familie scheinen dafür ernst zu nehmende Garanten. Aus dieser polnischen 
Perspektive blickt Sylvie mit ordentlicher Skepsis auf das hier von der Lebens-
mittelindustrie Produzierte und sucht es, soweit möglich, zu meiden. Sie er-
zählte irgendwann einmal anschaulich von ihrer mittlerweile hochbetagten 
Oma: Die filigrane Person kommt auf dem Bahnsteig in Münster an und wuch-
tet Koffer mit ordentlichem Fleisch und selbst eingelegten oder eingekochten  
Lebensmitteln aus dem Zug, deren Gewicht ihr eigenes Körpergewicht über-
treffen.

Oma reist nicht mehr. Gestern also Gurkensuppe. Spontan sage ich, was mir 
durch den Kopf schießt: eingelegte Gurken. Genauer: milchsauer fermentierte 
Gurken, keine Essiggurken. Jetzt zögert Sylvie den Bruchteil einer Sekunde, 
wie um sich erst erinnern zu müssen, dass es überhaupt in Essig eingelegte 
Gurken gibt. Und sagt dann lächelnd: Na klar. Später huscht ihr sogar ein 
nahe zu verträumter Ausdruck durchs Gesicht in Erinnerung an gerade einge-
legte, erst zwei Tage fermentierte Gurken mit ihrem überaus feinen, zarten 
Aroma und britzelnden Geschmack.

Wir sprechen im Verlauf der Scherung gar nicht mehr über die Suppe, son-
dern über das Einlegen oder milchsaure Vergären von Gemüse (wobei die 
unerträg liche Süße deutscher Essiggurken echte Entrüstung hervorrief). Nahe-
liegenderweise stelle ich die Frage, ob auch Getreide fermentiert worden sei. Es 
wurde. Mit fermentiertem Roggenschrot wurde Żurek, eine einfache Suppe aus 
Kartoffeln und Wursteinlage, gebunden. In »Żurek« klingt »sauer« auch für uns 
noch an. Sylvie erwähnt beiläufig, als sie mir gerade den Spiegel zur abschlie-
ßenden Begutachtung ihres Werks reicht, dass dieser Sauerteig auch zum Brot-
backen verwendet wurde. Nicht zum ersten Mal bedauere ich mein schütter 
werdendes Haupthaar und beginne, mich auf den nächsten Termin zu freuen.
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»Brot backen« war der Fokus im Journal Culinaire No. 15, vor immerhin  
acht Jahren. Es findet bis heute beständig neue Leser. Zahlreiche Anfragen er-
reichten die Redaktion, wann sich das Journal Culinaire endlich erneut mit dem 
Thema beschäftigen werde – wohl wissend, dass wir den Fermentationsthemen 
immer schon sehr aufmerksam gegenüberstehen. Die Zeichen für eine Sauer-
teigausgabe verdichteten sich zügig.

Bei dieser Gelegenheit sei der Gesellschaft Deutscher Lebensmitteltechno-
logen (GDL e.V.) ausdrücklich gedankt. Sie hat uns die Teilnahme (nicht nur) 
an ihren Sauerteigforen in Münster und Minden großzügig ermöglicht. In zahl-
reichen Fachvorträgen und durch den persönlichen Kontakt zu Forschenden 
ebenso wie Bäckerinnen und Bäckern nahm das Thema Konturen an. Mein gro-
ßer Dank gilt Dr. Markus J. Brandt. Er war von den ersten Überlegungen an  
für eine Sauerteigausgabe involviert und hat wichtige Impulse bei der inhalt-
lichen Ausgestaltung gegeben – über seine eigenen Beiträge hinaus. Mit dem 
Freibäcker Arnd Erbel konnte ich vertrauensvoll auf die Suche nach beitragen-
den Bäckerinnen und Bäckern gehen. Auch ihm sei herzlich für Vertrauen wie 
Gespräch gedankt, ebenso allen Beitragenden, die ihr Wissen bereitwillig und 
engagiert ausgebreitet haben.

Das Journal Culinaire No. 31 »Sauerteige« ist wiederum nur ein Anfang. Es 
lässt sich noch so viel mehr über Sauerteige berichten und diskutieren; mit  
Sicherheit wird in Bälde mehr im Journal Culinaire zu lesen sein.

Eine persönliche Bemerkung zum Abschluss. Vor gerade fünfzehn Jahren 
lernte ich Ursula Hudson kennen, die auf ihre zahlreichen Reisen immer einen 
Sauerteig mitnahm. Sie hatte Jahre zuvor, als ihr ein schon damals betagter 
Sauerteig aus einer privaten Tradition angetragen wurde, schnell verstanden, 
dass in ihm das Potenzial nicht nur für ihre eigene Ernährungskompetenz 
schlummert. Ihre Erfahrungen mit ihrem Sauerteig hätte ich gerne für das Jour-
nal Culinaire gesichert. Das ist nicht gelungen. Ursula ist im Juli nach langer, 
bewundernswert getragener Krankheit gestorben. Ich werde mehr als nur ihre 
Sauerteig-Erzählung auf Dauer schmerzlich vermissen.

Halten Sie es mit dem Journal-Culinaire-Lesen wie mit einem vitalen Sauer-
teig: Frischen Sie Ihren Lesegenuss zur passenden Zeit an.

 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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»Sauerteig ist ein Teig zur Herstellung von Backwaren, 
der meist dauerhaft durch Milchsäurebakterien und  
Hefen in Gärung gehalten wird. Das dabei entstehende 
Kohlenstoffdioxid lockert den Teig auf. Die typischen  
Arten von Milchsäurebakterien sind Lactobacillus  
plantarum (homofermentativ) und Lactobacillus brevis 
(heterofermentativ). Ein typischer Hefestamm im  
Sauerteig ist Saccharomyces cerevisiae.«

Wikipedia1

Sauerteigbrot für die sumerische Bierbereitung

 In der zitierten Definition sind die Endprodukte einer Sauerteigpro-
duktion Backwaren. Doch im vorchristlichen Ägypten und Mesopotamien war 
es Stand der Technik, Sauerteig – und daraus gewonnenes Sauerteigbrot – als 
ein lagerfähiges Vorprodukt mit weitreichenden Funktionen für die Bierberei-
tung zu verwenden. Dieser Beitrag ist aus einer gemeinsamen Studie dreier 
Forschungsdisziplinen entstanden: der Archäologie mit Adelheid Otto und 
Berthold Einwag von der Ludwig-Maximilians-Universität in München, die 
mit ihrer Ausgrabung in Tell Bazi / Syrien die entscheidenden Fragen zu dem 
Themenkomplex aufwarfen; weiterhin der Assyriologie mit Walther Sallaber-
ger, ebenfalls von der Ludwig-Maximilians-Universität in München, mit sei-
nem Forschungsschwerpunkt akkadische und sumerische Philologie, dem es 
im Rahmen dieser Studie gelang, die für die Bierbereitung so wichtige Quelle 
der Ninkasi-Hymne und in einem für den Brautechnologen sinnstiftenden Ab-
lauf neu zu übersetzen; und schließlich der Brautechnologie mit Martin Zarn-
kow aus Weihenstephan von der TU München, der einen Teil der zahlreichen 
aufgekommenen Fragen experimentell klärte.

Da dieser spezielle Teig bzw. dieses spezielle Brot für eine Bierherstellung 
verwendet wurde, muss vorab auf das Bier dieser Zeit und die weiteren Roh-
materialien eingegangen werden. Denn nur dann werden die Funktion und der 
Sinn des Rohmaterials deutlich.

M A RT I N  Z A R N K O W  /  WA LT H E R  S A L L A B E RG E R  /  F R I T Z  J A C O B

Bappir



12

 jc No_ 31 2020 

Z A R N K O W  /  S A L L A B E RG E R  /  J A C O B

Mesopotamien
 Im dritten Jahrtausend vor Christus blühte in der Flussebene von Eu-

phrat und Tigris, im heutigen Irak, südlich von Bagdad, eine hoch entwickelte 
städtische Kultur. Lebensgrundlage bildeten Getreidefelder, die durch ein Netz 
von Kanälen zwischen den Strömen bewässert wurden. Der fruchtbare Boden 
und die intensive Sonneneinwirkung führten zu hohen Erträgen. Vornehmlich 
wurde die widerstandsfähige Gerste angebaut. Einzelne Orte oder Stadtviertel 
bewirtschafteten gemeinschaftlich große Flächen und setzten zur effektiveren 
Arbeit Rinder ein. Die Gerstenernte wurde in Speichern gelagert und nach Be-
darf und Berechtigung gleichmäßig unter den Bewohnern verteilt. Die kom-
plexe Verwaltung der alltäglichen Güter gelang durch die Dokumentation der 
Vorgänge in Schriftdokumenten: Mit einem Griffel wurden Zeichen in Ton-
tafeln gedrückt. Aufgrund ihrer Form spricht man von Keilschrift. Die Sprache 
dieser Texte im Süden Mesopotamiens war sumerisch. Die dichteste Doku-
mentation stammt aus einigen wenigen Jahrzehnten am Ende des 21. Jahrhun-
derts v. Chr. Aus zehntausenden erhaltenen Urkunden lässt sich der Güter- 
fluss der Gerste und anderer Nahrungsmittel nachvollziehen, darunter auch die 
Zutaten für die Produktion von Bier oder die Ausgaben von Bier, etwa für Ar-
beiter und Reisende oder bei Festen und am Hofe (vgl. Abbildung 1). Aufgrund 
dieser Dokumente ist die Alltagswelt des alten Sumers so gut bekannt wie 
kaum eine andere antike Kultur: Denn präzise in der Bestimmung und in ge-
nauen Maßangaben werden alle Transaktionen von der Aussaat bis zur Ernte, 
von den Zutaten bis zum Verbrauch verzeichnet. 

Bier war sicher das wichtigste Getränk. Im dritten Jahrtausend v. Chr., der 
Frühen Bronzezeit, waren in Südmesopotamien Säfte und Tees ebenso wie 
Wein unbekannt, Milch weniger verfügbar und zudem nicht haltbar. Man trank 
Wasser: Grundwasser aus Brunnen, das alsbald nach dem Schöpfen zur Ver-
keimung neigt, oder ein aus Gerste bereitetes Bier. Urkundendaten ist sehr  
detailliert zu entnehmen, aus welchen Zutaten Bier bereitet wurde: aus Mehl, 
Malz und einem auf Sumerisch als bappir (oder babir) bezeichneten Produkt. 
Die Forschung diskutiert dieses für die Bierproduktion zentrale und keinem 
andern Zweck dienende bappir intensiv, seit man es in einschlägigen Urkunden 
vor gut hundert Jahren erstmals entzifferte. 

Da es sich offenkundig um ein Vorprodukt von Bier handelte, übersetzt man 
bappir als »Bierbrot«, ohne zu präzisieren, woraus ein »Bierbrot« besteht.2 
Analysiert man die Abrechnungen, wurde bappir aus geschroteter Gerste her-
gestellt. Weizen kann ebenso wie ein feines Mehl als Rohstoff ausgeschlos- 
sen werden. Es gibt auch keine Hinweise darauf, dass in bappir Malz ver- 
arbeitet worden wäre. Könnte es sein, dass bappir das für die Bierproduktion 
nötige Ferment lieferte? Abrechnungsdetails bestätigen die Vermutung. Bei  
allen Gersteprodukten, Malz oder den Mehlen und Schroten unterschiedlicher 
Feinheitsgrade, werden die Schritte der Verarbeitung verbucht. Ausschließlich 
bei bappir findet man übereinstimmend den Vermerk, dass ein gewisser Pro-
zentsatz – in der Regel ein Zehntel bzw. ein Elftel der Gesamtmasse – in Vor-
ratsgefäßen zurückgelegt wurde. Was sollte das anderes sein, als dass ein Teil 
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vom Sauerteig zurückstellt wurde, um ihn dann in die nächste Mischung  
erneut einzurühren?

Dieses bappir wurde zu Brot gebacken (worauf später noch eingegangen 
wird). Wichtig ist hier zunächst, dass für sumerisches Bier im 21. Jahrhundert 
v. Chr. drei extraktführende Rohstoffe gebraucht wurden: geschrotetes Gersten-
malz, geschrotete Gerstenrohfrucht, Gerstensauerteigbrot – und Wasser. Für 
den Ansatz mischte man ein Kilogramm Sauerteigbrot mit sechs Litern Ger-
stenschrot und – mit einer gewissen Schwankungsbreite – etwa vier bis fünf 
Litern Malz. Eine andere Urkunde bietet das Mischungsverhältnis von einem 
Liter Sauerteig mit je drei Litern Gerstenschrot und Malz (Zahlen nach den 
Urkunden P325171 und P324702 bzw. P115127 bei http://cdli.ucla.edu).

Rohstoffe für das Bier
 Nachfolgend werden die Rohstoffe in ihrem Zweck für die Bierberei-

tung beschrieben. Vorab ist auf den ebenso wichtigen wie bemerkenswer- 
ten Tatbestand hinzuweisen, dass es sich bei Bier um eine Flüssigkeit handelt, 
die aus eigentlich unlöslichen Getreideprodukten gewonnen wird. Es ist also 
die Kunst des Brauers von alters her, Unlösliches löslich zu machen. Dies ge-
schieht mithilfe von Enzymen, die die unlöslichen langkettigen Polymere des 
Kornes wie Stärke, Gerüstsubstanzen, Proteine, Gerbstoffe usw. in einen in 
Wasser löslichen Zustand abbauen. Die Abbauprodukte – wie Zucker – werden 
dann von den Hefen und Milchsäurebakterien hauptsächlich zu Alkohol und 
Milchsäure umgesetzt (des Weiteren auch Aminosäuren zu Biomasse und Aro-
men usw.).

Wasser ist der Rohstoff, von dem das größte Volumen benötigt wird. Es  
neigt in heißen Regionen dazu, Träger und Vermehrungsstätte für krankheits-
erregende Keime zu sein. Das erste Ziel ist es, Wasser haltbar zu machen. Erst 
in zweiter Linie wird es mit zusätzlichen Funktionen angereichert: berau-
schend, nahrhaft, erfrischend, physiologische Eigenschaften fördernd und an-
deres mehr zu sein.

Geschrotetes Gerstenmalz liefert für die erfolgreiche Umsetzung der Stärke 
zu fermentierbaren Zuckern einerseits die Stärke und andererseits die nötigen 
Enzyme. Weiterhin ist Malz Farb- und Aromageber des Getränkes. Malz ist ein 
zum Keimen gebrachtes Samenkorn – damals wie heute größtenteils Gerste. 
Wenn das Korn zu wachsen (zu keimen) beginnt, braucht es eigene Enzyme, 
um die eigenen Reservestoffe wie Stärke und Proteine abzubauen. Die ab-
gebauten Substanzen – Zucker und Aminosäuren – werden als Energie und  
für den Aufbau der Pflanze benötigt. Der Mälzer initiiert die Keimung mit Was-
ser im Überschuss (weichen), sprich: Enzymgenerierung, und stoppt sie nach 
ausreichender Zeit mit dem Austreiben des Wassers (trocknen, schwelken 
und / oder darren). Malz ist für Jahre lagerfähig. Zusätzlich hat Malz ausrei-
chend Wuchsstoffe für die Vermehrung und Gärung der Fermentationsmikro-
organismen.

Unvermälztes Getreideschrot. In den Anfängen wurde ungemälzter Emmer-
Weizen verwendet. Aber der wurde knapp und man nahm in dem hier betrach-
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teten Zeitraum »nur« noch Gerstenschrot bzw. -mehl für das Bier. Zu Beginn 
der Studie wurde der Sinn der Rohfruchtverwendung nicht deutlich, da das 
Maischen und Gären gerade unter den in Mesopotamien herrschenden klima-
tischen Bedingungen mit Malz deutlich schneller vonstatten gehen würde. 
Doch es war offensichtlich nicht das Ziel, ein endvergorenes Bier schnell her-
zustellen. Denn unter den Bedingungen – nicht gekühlt, nicht hermetisch in 
einem sauberen Gebinde abgeschlossen, nicht mit keimtötenden Gewürzen 
versetzt – wäre es nur sehr wenige Tage haltbar gewesen. Rohfrucht mit schwie-
rig zugänglicher Stärke und ohne weitere Enzyme zur gärenden Maische zu 

1 Auflistung von Brot, Bier, Öl und Gemüse für verschiedene Empfänger bei einem Fest (Gir-

su, 24. Jahrhundert v. Chr.; Louvre AO 4042, Foto W. Sallaberger). Zu beachten ist die präzise 

Ausführung des Dokuments, worin sich der Rang der steten Buchführung äußert. Die runden 

eingedrückten Zahlzeichen sind deutlich zu erkennen.
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2 Sauerteigbrötchen mit Spelzenbestandteilen.

geben erscheint aus dieser Überlegung heraus ein geradezu genialer Kniff.  
Dadurch werden fermentierbare Zucker über Wochen langsam für die Vergä-
rung freigegeben. Die Hefe- und Milchsäurebakterien haben während der gan-
zen Zeit ausreichend »Nahrung«, bleiben in der Schwebe und lassen keinen 
anderen Mikroorganismus wachsen. Die Rohfrucht wurde also der besseren 
Haltbarkeit wegen eingesetzt.

Versuche in Weihenstephan konnten zeigen, dass das Bier auf diese Weise 
problemlos drei Wochen gegen Kontamination geschützt ist. Während der Zeit 
nimmt der Alkoholgehalt ständig zu, die Restsüße ständig ab. Das Bier ver-
änderte sich, einem Federweißen oder den opaque beers in Afrika südlich der 
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Sahelzone vergleichbar. Wichtig ist, darauf hinzuweisen, dass nicht im mo-
dernen Sinn gebraut, also: gekocht, wurde. Das hätte alle Hefen und Milch-
säurebakterien abgetötet.

Sauerteigbrote. Der Schlüssel für eine hohe Bierqualität ist der Sauerteig. 
Der Prozess wurde reproduzierbar, indem die Hefe- und Milchsäurebakte-
riengabe beständig auf einem ähnlichen Niveau gefahren werden konnte. Der 
Sauerteig ist das Inoculum, das durch leichtes Anbacken für eine längere Zeit 
haltbar gemacht wird. Der Grund, warum in diesem Kapitel immer von Hefen 
und Milchsäurebakterien als Fermentationsorganismen für Bier gesprochen 
wird, liegt darin begründet, dass bis 1883, dem Jahr der Erfindung der Hefe-
reinzucht durch Hansen (Carlsberg 1883), jedes Bier auf der Welt, in jeder  
Klimazone und zu jeder Jahreszeit eine sogenannte Mischfermentation war. 
Über Systeme wie die Sauerteigherstellung, kalte Bierkeller oder den Einsatz 
mikrobiozider Gewürze wie den Hopfen wurden die Mischungen zunehmend 
optimiert und selektiert. Neben den Hefen (und da auch nicht immer nur  
Sacharomyces-Hefen) waren immer auch Milchsäurebakterien beteiligt – wie 
heute noch in den ursprünglichen belgischen Lambic-Bieren oder der Berliner 
Weiße.

An dieser Stelle soll einem voreiligen Trugschluss vorgebeugt werden: Die-
ses Bier hat nicht viel mit dem Brottrunk oder Kwass gemein. Denn für diese 
Getränke ist ausschließlich das Brot als Extraktlieferant zu sehen. Es ist eine 
Resteverwertung von zu trocken gewordenem Brot. Die Gärung ist umgebungs-
assoziiert und nicht bewusst durch Sauerteig initiiert. Das ist bei der meso-
potamischen Bereitung ganz anders. Der Sauerteig bzw. das Brot beinhalten 
neben Fermentationsmikroorganismen auch Extrakt sowie Enzyme und natür-
lich auch einige Farb- und Aromasubstanzen. Welchen Stellenwert sie hatten, 
lässt sich aufgrund der Befunde nicht mehr einschätzen.

Bappir
 Bappir, der sumerische Sauerteig für Bier,3 wurde wie andere Schütt-

güter in Litern gemessen und in großen, verschließbaren Tongefäßen aufbe-
wahrt. Doch bappir wurde ebenso wie Objekte aus Metall oder wie Wolle ge-
wogen und nicht selten liest man vom »Backen« von bappir. Hatte man die 
Sauerteigmasse getrocknet und im Ofen gebacken – vielleicht am Boden eines 
tönernen Rundofens (Tannur) –, erhielt man trotz des Gärens ein relativ schwe-
res und deshalb wohl noch recht feuchtes Brot: Die Dichte von 500 Gramm pro 
Liter4 entspricht etwa der eines modernen Vollkornbrots. Für das Mischen der 
Bierzutaten wurde das Brot zerbröckelt. Interessanterweise verwendeten die 
Sumerer den Begriff bappir gleichgültig ob sie vom zähflüssigen Sauerteig oder 
vom gebackenen Klumpen sprechen. Doch konnte man Sauerteig backen und 
dann noch als Inoculum für die Bierfermentation verwenden? Wurden die Bak-
terien durch das Backen nicht alle abgetötet? Hier setzt eine weitere Serie von 
Experimenten an.

Wie in der Abbildung 3 ersichtlich, zeigte sich in den Experimenten der Ein-
fluss von Zeit und Temperatur auf die tatsächliche Keimzahl. Unter Keimzahl 
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sind Hefen und Milchsäurebakterien in ihrer Gesamtheit gemeint. Die Zeit 
hatte den stärksten Einfluss. Aufgrund des Merkmales Haltbarkeit (Zeit, bis 
der Verderb des Brotes beginnt) wurde das Verfahren mit 220 °C und drei Mi-
nuten Backzeit gewählt. Immerhin sechs Wochen konnte sich dieses Brot pro-
blemlos lagern und beinhaltete immer noch ausreichend Fermentationsorga-
nismen. Die Form, die dem Sauerteig in den Experimenten gegeben wurde, ist 
in der Abbildung 2 ersichtlich.

Die Form ist nicht explizit belegt, doch Kugeln sind am einfachsten zu for-
men. Schön zu sehen sind die groben Spelzen als Teil der Gesamtteigmasse. 
Für einen oralen Verzehr eher hinderlich und ungeeignet, werden sie bei der 
Bierbereitung zu einem wichtigen Bestandteil der Filterschicht.

Die Abbildung 4 zeigt ein solches Bier, das sich in der Maischegärung be-
findet. Es ist nur ein wenig Überstand und eine dicke Filterschicht darunter,  
in die sich die vormaligen »Brötchen« aufgelöst haben. Die Filterschicht, der 
Brauer spricht vom Treber, wurde für weitere Biere zunächst getrocknet und 
später wiederverwendet. Das ist ein effektives Verfahren, das auch das Problem 
der Reproduzierbarkeit und verlängerten Haltbarkeit gut löst.

Abschließend stellt sich die Frage, ob es im alten Mesopotamien Sauerteig 
für Brot gegeben hat? Brot wurde in jenen Tagen von Bäckern gebacken, die 

3 Mittelwert und Standardabweichung der koloniebildenden Einheiten von Hefepilzen und  

Milchsäurebakterien pro Gramm im gebackenen Brot bei unterschiedlichen Backparametern.
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verschiedene Mehlsorten nutzten und unterschiedlich geformte Brote herstell-
ten, die sie in den heute Tannur genannten offenen Tonöfen buken. Doch nach 
Auskunft der Urkunden wurde im 21. Jahrhundert v. Chr bappir für Brot nicht 
gebraucht. Drei Jahrhunderte früher gab es ganz vereinzelt Sauerteig-Brote  
und auch später lebte diese Tradition wieder auf. Üblich war Sauerteigbrot  
zunächst, im dritten Jahrtausend vor Christus, also nicht. Es traf nicht den  
Geschmack der Menschen. Sauerteig hatte eine lange und erfolgreiche Karriere 
als Zutat für Bier hinter sich, bevor man ihn für Brot wertschätzte.

4 Maischegärung von Gerstenschrot, Gerstenmalz und Sauerteigbrot.
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