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VII.B.9

Organische Chemie

Selbstlerneinheit zum Thema Bierbrauen mit
Experimenten

Sabine Fliigel

nenden weitgehend eigenstandig mit der mo-
gen zu den Zutaten, dem Alkoholgehalt und der ty-
echs Experimenten. Dariiber hinaus wird ein E-Book als

LearningApps -
* interaktive Lernbausteine

Klassenstufe: 7/8
Dauer: 8 Unterrichtsstunden (Minimalplan: &)
Kompetenzen: 1. Erkenntnisgewinnungskompetenz; 2. Kommunikations-

kompetenz; 3. Methodenkompetenz; 4. 5achkompetenz
Thematische Bereiche: Biotechnologie, Bier, Hopfen, alkoholische Garung, Lebensmittel
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Auf einen Blick

Vorbemerkung

Die GBUs zu den verschiedenen Versuchen finden Sie zum Download,

1. Stunde
Thema: Die Geschichte des Biers
M1 Vam ,Urbier” zum bayerischen Reinheitsgebot
Bendtigt: O Zugang zu 1 PC/Tablet pro Gruppe zur Erstellung des E-Bo
O gaf. das Tool BookCreator oder PowerPoint
2. Stunde
Thema: Die Zutaten Hopfen, Malz und Hefe unterder Lupe
m2 Hopfen, Malz und Hefe
Bendtigt: O Zugang zu 1 PC/Tablet pra,Grup Ers es E-Books
bjekttrager und Deckglas pro Gruppe
3. Stunde

O Traubenzucker
0O Wasser
O Lugol'sche Lisung 1:20 verdiinnt®

O 3 Pipetten

Thema:

M3

Daue Varbereitung: 5 min

rchfiihrung: 15 min
O Fehling &€
O Fehlingll@
0O Malz
rate: O 2 Kapillaren

O Tiipfelplatte
O Wasserkocher
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O Reagenzglasklammer
O 2Bechergliser
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4. Stunde
Thema: Versuch zur Farbe des Biers
M 4 Wie entsteht die Farbe des @
Biers?
Dauer: Vorbereitung: 5 min
Durchfiihrung: 20 min
Chemikalien: O Malz O Wasser
O Zucker O Frischhefe
O Hopfen
Gerate: O 3 leere Teelichthiilsen O 3 kleine Becherglaser (50 ml)
O Tiegelzange O mehrere Teeldffel zum Probieren der
O Heizplatte Zuckerliisungen
O 3 5chnapsglaser
5. Stunde Q
Thema: Versuch zum Lautervorgang
M5 Lautervorgang @
Dauer: Vorbereitung: 5 min
Durchfihrung: 10 min
Chemikalien:
sser (0,17 %)
Gerdte:

nierohr, Strohhalm oder Glasrohr
Trichter mit Faltenfilter

Teeldffel

Pipette
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6. Stunde
Thema: Versuch zu alkoholfreiem Bier
@ Me Wie entsteht alkoholfreies Bier?
Dauer: Vorbereitung: 5 min
Durchfiihrung: 15 min
Chemikalien: O alkoholfreies Bier
O fein gepulvertes Kaliumcarbonat®
O Bier mit hohem Alkoholgehalt (Bock-/Festtagsbier)
Gerte: O Messzylinder O Stabfeuerzeug
O Heizplatte O Teeldffel
O 3 Becherglaser (200 ml,
hohe Farm)
7. Stunde
Thema: Versuche zu Aminosduren inBier un
@ m7 Arminosauren im Bier
Dauer: Vaorbereitung: 5
Durchfithrung: 20 min
Chemikalien:

feweizen undfoder O Hopfen

O Malz
O ¢ utaminsdure,
ge Ninhydrinldsung in
Ge . . L
& Becherglaser (100 ml) O Reibschale und Pistill
Heizplatte O Fipette
O Spatel O Teeloffel
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M8 Die alkoholische Garung @ @

Dauer: Vorbereitung: 5 min
Durchfiihrung: 25 min

Chemikalien:
O Wasser
O Zucker
O Trockenhefe
Gerate: " .
O 5 kleine Glaser O Messzylinder
O Teeldffel O Kihlschrank
8. Stunde
Thema: Teste dein Wissen zur Bierherstellung!
M9 Wie gut kennst du dich aus?
M10 Finde die richtige Reihenfolge der Bierherstellung!
M11 Ein Quiz zum Brauprozess

en. Sollten lhre Ler-
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Hopfen, Malz und Hefe

Aufgabe 1

Lest den Informationstext aufmerksam durch und bearbeitet danach die Aufgaben.

Gibt man Getreidekorner in warmes Wasser, beginnen sie zu keimen. Dabei entsteht das sogenannte
Griinmalz, wobei ein Teil der Starke in Zucker gespalten wird. U Malz fir Bier herzustellen, wird
diese Keimung durch Trocknen (Darren) gestoppt. Je starker das Malz in der Darre erhitzt wird, desto
dunkler wird das Darrmalz und desto dunkler wird auch das daraus hergestellte Bier. Als Getreide
wird hauptsachlich Braugerste verwendet, die besonders grofie Kdrner hat. Aber auch Weizen (fir
WeiRbier), Dinkel und Roggen sind erlaubt.

© redmal/E+ © da-kuk/E+

Hopfen gehdrt in die Familie der Hanfgewdchse. Von Mitte April bis Anfang Juniéchst er in so-
genannten Hopfengirten an Rankhilfen tiglich etwa 10 cmgbei'quberi Wettér bis&u 33 cm) und
wird etwa 7 m hoch. Dem Bier werden beim Brauen Hopfémpellets aus defi gelben, klebrigen
Lupulinkrnern der Blite zugesetzt. Lupulin schmeckt bitter, macht das Bigr l@nger haltbar, wirkt
nerven- und magenberuhigend sowie schlafforderfid.
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