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M 1 Eine kurze Geschichte des Bieres
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feide Emmer, eine Urform der Gerste. Je nach ge-
de ein Teil des Arbeitslohns in Bier ausbezahlt. Wahrend

schiedene Biere gebraut. Fundstiicke belegen, dass schon 800 v. Chr. in

Oberfrank ier gebraut wurde. Zwar war im Mittelalter noch nicht bekannt, dass das
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M 3 Das Maischen

Chemikalien
O Fehlingl‘@ 0 Maische zu Maischbegian
[J Fehling Il @ O Malz
[0 Lugol'sche Losung 1:20 verdunnt‘ O fertige Maische
Gerdte
00 2 Kapillaren [0 3 Pipetten

O Tipfelplatte
[ Wasserkocher

Achtung: Bei der Versuchsdurchfiihrung

Entsorgung: Die Losung kann im Abfall fiir Sch

Versuchsdurchfiihrung 1

1
2.
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erhitzt es zum Kochen.
ertigen Maische jeweils einen

Fullt den Wasserkocher mit ca. %

e einen Tropfen Fehling | mit einem
Tropfen Fehling II.
Haltet zwej Kapillaren (dlin

=

in die Fehlingmischung bis etwa 1 cm

Haltet nun eine g% den Tropfen der fertigen Maische und eine in die
Maische zu i 1,5 cm eingezogen wurden.
Haltet beid eagenzglasklammer in den heiBen Wasserdampf

A bt sich der Inhalt der Kapillare orange ist Glucose enthalten.
gtenfalls auch mit Fotos —in eurem E-Book fest.
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M 9 Die Bierherstellung im Uberblick

a) Malzherstellung:

{/C . beginnt mit Wasser zu

> malz entsteht. Dieses wird gedarrt (=
b) Bierherstellung:

+ =

erwdrmen, wobei Enzyme die m Malz in

lAutern =

eralstoffe, Vitamine,

(Tierfutter)

kochen, filtern, a

umgewandelt = Jung-

unten: © redmal/E+; wikimedia Commons/Peter Schill/CC BY-SA 2.0 DE;
ana Timmer; © master1305/iStock/Getty Images Plus
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M 10 Teste dein Wissen rund um die Bierherstellung

Aufgabe

Schneide die Kartchen aus und klebe sie in der richtigen Reihenfolge i
Alternativ kannst du die Aufgabe auch interaktiv bearbeiten, ing
du den folgenden Link bzw. QR-Code aufrufst:

https:/learningapps.org/view20499230
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um die flissige Wiirze
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© Das Jungbier wird
noch mal gefiltert, 9 e D b
auf 1°C abgekiihlt wird gemahlen und in

Wasser eingelegt. Das

und gart in Tanks 4—6 ) -
ist Maische.

Wochen nach.

RN /
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