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An tierischen Rohstoffen fiir die Herstellung fermentierter Getranke steht
Honig zur Verfligung.

Die Voraussetzungen der alkoholischen Girung
Die Voraussetzung jeder alkoholischen Girung ist das Vorhandensein
direkt garungsfihiger oder indirekt girungsfihiger Substanzen.
Unter alkoholischer Girung versteht man die Umwandlung von Stoffen
durch Hefezellen oder Bakterien. Die Girung selbst ist ein noch nicht liicken-

los geklirter Ablauf von Umwandlungen, bei dem vor allem die Girenzyme
oder Fermente der Hefe die Veratmung des vorhandenen Zuckers in Alkohol
und Kohlensiure bzw. Kohlendioxyd bewirken.

Fermente oder Enzyme sind Stoffe, welche in tierischen wie pflanzlichen
Organismen vorhanden sind, und ohne die ein Leben undenkbar wire. Sie
sind in der Lage, andere Stoffe oder Stoffgruppen umzuwandeln, ohne sich
selbst dabei wesentlich zu verindern. Sie konnen Abbau und Aufbau von
Substanzen verursachen und sind damit unmittelbar an jedem Stoffwechsel
beteiligt. Nach heutiger Ansicht wird jede alkoholische Garung durch einen
ganzen Komplex von Fermenten verursacht, den man mit dem Sammel-
begriff der ,Zymase® charakterisiert.

Dieser Zymase-Komplex ist in der Lage, Frucht- und Traubenzudker,
Galaktose und Mannose direkt zu vergiren, wihrend alle anderen Zudker-
arten (Malzzucker, Milchzucker, Rohr- oder Riibenzucker) zunichst durch be-
stimmte Enzyme der Hefe in cinfachere Zuckerarten umgewandelt werden
miissen.

Bei der Mehrzahl der hier in Frage kommenden Ausgangsmaterialien
handelt es sich um pflanzliche Stoffe, welche ihre Energiereserven in Form
von Stirke oder Zucker aufstapeln. Diese teilweise recht erheblichen Stirke-
vorrite der Pflanzen oder Pflanzenteile werden z.T. durch die Pflanze in
Zucker umgewandelt, teils zum Aufbau von Zellulose oder aber zur Erndh-
rung der Pflanze bendtigt.

Fiir das Ausgangsmaterial Stirke ist eine direkte Vergirung unter nor-
malen Umstinden nicht moglich; vielmehr bedarf es dazu besummter Bak-
terien bzw. Pilze, die durch Fermentbildung die Stirke in Zucker umzu-
wandeln vermigen.

Bei ecinem Teil der pflanzlichen Rohstoffe, die von den Naturvolkern
Siidamerikas zur Herstellung alkoholischer Getrinke benutzt werden, ist
direkr girungsfihiger Zucker enthalten, so z.B. in den Palmensifren, Ananas,
Bananen, Melonen, Kiirbis, Zuckerrohr, Agave, Anone, Chanar, Wassermelone.

Bei der Vergirung des Agavensaftes, bei Honiggetrinken wie bei den
frisch in Girung kommenden Palmensiften spielen vor allem die Garungs-
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