Natur und Technik

Der Brauprozess des Biers— Selbstlerneinheit
mit Schilerexperimenten

Nach einem Beitrag von Sabine Flugel
[Llustrationen von Sylvana Timmer und Wolfgang Zettimeier

lhre Schilerinnen und Schiiler erarbeiten sichN@@eser Untefrichtseinheit die moderne Bierherstellung
weitgehend selbststandig. 2 gllungen Uber die Zutaten, den Alkoholgehalt und
die typische Farbe des 4 3 hilerexperimenten beantwortet. Die Unter-

richtseinheit enthalt o ing¥’ zusammenfassenden E-Books in Gruppenarbeit
als Lernprodukt. Am EnG teraktive LearningApps-Ubungen als Lernerfolgs-
kontrolle.

LearningApps -
* interaktive Lernbausteine

3 Unterrichtsstunden (Minimalplan: 6)

Komp&®nzen: Die Lernenden 1. Erstellen ein E-Book als Lernprodukt; 2. Beschreiben
die Entstehung des ersten Biers; 3. Erkldren Fachbegriffe der Bier-
herstellung; 4. Fihren Schilerexperimente zu den Zutaten, der
Farbe und dem Alkoholgehalt verschiedener Biersorten durch;

5. Werten Versuchsergebnisse selbststandig aus.
Thematische Bereiche: ~ Biotechnologie, Bier, Hopfen, alkoholische Garung, Lebensmittel
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Auf einen Blick

Ab = Arbeitsblatt, Tx = Infotext, LEK = Lernerfolgskontrolle, Sv = Schiilerversuch, LA = LearningApp,
Hv = Hausaufgabenversuch, Mk = Mikroskopieren

Vorbemerkung
Die GBU’s zu den verschiedenen Versuchen finden Sie auf der CD 41.

1. Stunde
Thema: Die Geschichte des Biers
M1 (Tx Ab) Stationl — Vom ersten ,Urbier” zum bayrischen Reinh ebot
Bendotigt: L] Zugang zu 1 PC/Tablet pro Gruppe zur Erstellupddes E-Bo

[ ggf. das Tool BookCreator oder PowerPoint
2. Stunde
Thema: Die Zutaten Hopfen, Malz und Hefg unte
M2 (Sv, Mk) Station 2 — Hopfen und Malz Ve
Benotigt: L] Zugang zu 1 PC/Tablet pro Gruppe zur

biekttragerfund Deckglas pro Gruppe

3. Stunde
Thema:
M3 (Sv) vorgang im Versuch

Das Maischen

Dauer: Durchfiihrung: 15 min

L] Fehling II

L] Traubenzucker

[J Lugol'sche L6sung 1:20 verdiinnt
L] Tupfelplatte

L] Wasserkocher L] 3 Pipetten

] Reagenzglasklammer [J 2 Bechergldser

Chemika

Gerat
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4. Stunde
Thema: Schiilerversuch zur Farbe des Biers
M4  (Sv) Station 4 — Wie entsteht die typische Farbe des Biers?
Die Farbgebung des Biers
@ Dauer: Vorbereitung: 5 min  Durchfiihrung: 20 min
Chemikalien: [ Malz O Zucker
L] Hopfen L] Wasser
O Frischhefe
Gerate: 1 3 leere Teelichthiilsen L] Tiegelzglige
L1 Heizplatte 01 3 Schn@sglds

[ 3 kleine Bechergldser (50 ml)
L1 mehrere Teel6ffel zum Probier

er
der Zuc en

5. Stunde
Thema: Schiilerversuch zum La@ervorga

M5 (Tx, Sv)

Das Lautern
Dauer:
Chemikalien: rtige Maische (50 ml)

[ Kalkwasser (0,17°%)

© RAABE 2022

Gerate:
zum 100 ml Erlenmeyerkolben passenden Stopfen
O Knierohr, Strohhalm oder Glasrohr
[ Teeloffel

Thema: Schiilerversuch zu alkoholfreiem Bier

tion 6 — Wie entsteht alkoholfreies Bier?

Wir unters&@en den Alkoholgehalt von Bier

@ Dauer: Vorbereitung: 5 min  Durchfiihrung: 15 min

[ alkoholfreies Bier [ fein gepulvertes Kaliumcarbonat @
L1 Bier mit hohem Alkoholgehalt (Bock-/Festtagsbier)

Gerate: [J Messzylinder [J Heizplatte

1 3 Becherglaser (200 ml, hohe Form)

[ Stabfeuerzeug [ Teeloffel
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7. Stunde
Thema: Schiilerversuche zu Aminosduren in Bier und zur alkoholischen Garung
M7 (Sv) Station 7 — Was ist noch im Bier enthalten?

Was steckt noch im Bier?
Dauer: Vorbereitung: 5 min  Durchfiihrung: 20 min

Chemikalien: ] Bier und/oder Hefeweizen und/oder Malzbier
L] eine Aminosaure (Glutaminsdure, Alanin, Glycin ...)
10,5 %ige Ninhydrinlosung in Ethanol

[J Hopfen ] Malz

Gerate: 1 6 Becherglaser (100 ml) L] Heizplatte
[J Spatel [ Reibschale und Pistill
L] Pipette L] Teeloffel

M8 (Hv) Station 8 — Die alkoholische Garung

Was ben6tigt man fiir die alkoholische Garung?
Dauer: Vorbereitung: 5 min  Durchfihrung: 2

Chemikalien: ] Wasser
[ Trockenhefe
Gerate: 1 5 kleine Glaser

L1 Messzylinder

8. Stunde
Thema:

M9 (LEK)
M 10 (LEK) Finde die richtige Rt
M 11 (LEK) Ein Quimsur Bierherst

Minimalplan

Tauchen diese Symbole auf, sind die Materialien differenziert. Es gibt drei
Niveaustufen, wobei nicht jede Niveaustufe extra ausgewiesen wird.

L) a

einfaches Niveau mittleres Niveau schwieriges Niveau
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Ihr Unterrichtsassistent — Formeln, Fakten, Fachbegriff

bilden Enzyme, die
bendtigt werden. So
Trocknen (Darre

Das fertige Malz wird
geschrotet (gemahlen),
damit es sich in Wasser

besser [6sen kann.

© RAABE 2022

kocht, gefiltert und
anschlieend abgekuhlt.

Durch die Zugabe
von Hefe edfalg

Das Jungbier wird eine
Weile eingelagert, danach
ein letztes Mal gefiltert
und schlieRlich abgefiillt.

e Abbildungen: © SurfUpVector/iStock/getty Images Plus (modifiiert)

41 RAADbits Naturwissenschaften und Technik Februar 2022



10 von 28

Il Natur und Technik » Beitrag 26 » Brauprozess Bier

M2

Station 2 — Hopfen und Malz verloren?

Aufgabe 1
Lest den Informationstext aufmerksam durch und bearbeitet danach die Aufgaben.

© redmal/E+ © da-kuk/E+

Hopfen gehort in die Familie der Hanfgewdchse. itte April bis Anfang Juni wachst er in soge-
nannten Hopfengdrten an Ra ei gutem Wetter bis zu 33 cm) und wird
etwa 7 m hoch. Dem Bier werden be auen Hopfenpellets aus den gelben, klebrigen Lupulinkér-
nern der Bliite zugesetzt. Lupulin schme itter, macht das Bier langer haltbar, wirkt nerven- und

© javarman3/iStock/Getty Images Plus © Miriam Doerr/iStock/Getty Images Plus
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Station 5 — Lautern, Wiirze und Treber

Aufgabe 1
Lest den Informationstext aufmerksam durch und bearbeitet im Anschluss Aufgabe 2.

© Jesper Mattias/Image Source

Nach dem Maischen (langes Einweichen des Malze yarmem Wasser) muss die Flissigkeit (die
Wiirze) von den Malzresten (der Treber) getrennt werden.S@@Jrennen von Treber und Wiirze nennt
man Ldutern. Es geschieht durch Filtrig ach dem Abfiltrie'§@iffuss der Treber noch gewaschen
& MalzzucKer in die Wiirze zu spllen. In der

t, desto hoher wird der spatere Alkoholgehalt sein.
vird als hochwertiges Viehfutter genutzt. Man kann daraus auch
das Getreidekorn) nicht jedermanns Sache sind.

urze, Stammwiirze und Treber. Erstellt dazu einen Eintrag in eurem
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