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5Einleitung

Keine Frage – so viel Bier wie zur Zeit war selten! 
Kaum ein Wochenende, an dem sich nicht irgendwo 
in Europa tausende von Menschen träfen, um auf Fes-
tivals gemeinsam Biere zu probieren, kein Monat, in 
dem nicht irgendwo eine Brauerei mit der Produktion 
von individuellen, handwerklich hergestellten Bieren 
weit abseits der Uniformität 
der großen, bekannten „Fern-
sehbiere“ startete.

Craft-Bier – vom angelsächsi-
schen Begriff für Handwerk 
– lautet der Name des Phä-
nomens, dessen Ursprünge 
jenseits des Atlantiks liegen. 
Begonnen hat dort alles vor 
etwas mehr als drei Jahrzehn-
ten als trotzige Reaktion auf 
die extrem monoton gewor-
dene amerikanische Bierland-
schaft. Brauen zur Selbsthilfe, 
sozusagen. Inzwischen ist 
daraus eine weltweite Bewe-
gung erwachsen, die in ihrem 
Ursprungsland zum alltäg-
lichen Bestandteil der allge-
meinen Bierkultur geworden 
ist – kaum ein Supermarkt in 
den USA heutzutage, der nicht über ein reichhaltig 
gefülltes Regal mit Craft-Bieren verfügen würde.

Davon sind wir hierzulande zwar noch weit ent-
fernt. Doch auch in Europa finden sich immer öfter 
IPA, Porter, Gose, Lambik, Stout und Ale: mit großer 
Hingabe und Leidenschaft produzierte Biere – ge-
braut von Menschen, die Bier in erster Linie als wert-

volles Kulturgut begreifen und nicht als zur Profi-
maximierung hergestellte Ware.

Einige der Protagonisten dieser Bewegung wollen 
wir in diesem Band vorstellen – ein bunter Mix aus 
Platzhirschen und Newcomern, ergänzt von altein-
gesessenen, traditionellen Brauereien.

Dazu werfen wir natürlich 
auch einen Blick auf deren Er-
zeugnisse: die Biere. Dies vor 
allem unter Berücksichtigung 
eines Aspekts, der bislang oft 
zu kurz kam, wenn von Craft-
Bier die Rede war: dem dazu 
passenden Essen.

So finden sich in diesem Buch 
– neben einigem Wissens-
werten zu Bieren und Brau-
stilen – auch 57 von Stevan 
Paul eigens für das Kochen 
mit und zum Bier entwickelte 
Rezepte mit konkreten Vor-
schlägen, welche Biere man 
mit den Speisen kombinie-
ren kann. Eines ist uns dabei 
besonders wichtig: So kon-
kret die einzelnen Vorschlä-
ge auch sein mögen – nichts 

liegt uns ferner als Dogmatik. Wir wollen keine 
festen, unumstößlichen Regeln aufstellen, sondern 
Anregungen geben. Vor allem aber wollen wir Lust 
darauf machen, in eigenen kulinarischen Streifzügen 
die hochspannende Welt und bunte Vielfalt der neu 
erwachten Braukultur zu entdecken.

„Wer Bier trinkt,  
lebt hundert Jahre“

i ta l i e n i s che   s  S p r i chwort    

Brauereien

Cantillon – Brüssel, Belgien

de Molen – Bodegraven, Niederlande

BRLO – Berlin

Uerige – Düsseldorf

Hofstetter – St. Martin, Österreich

Vormann – Hagen

Kehrwieder Kreativbrauerei – Hamburg

Ale-Mania – Bonn

Schönramer – Petting

Schneider – Kehlheim

Kernel – London, UK

Bogk Bier – Berlin

Feral Brewing – Baskerville, Australien
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32 Feine Vorspeisen & kleine Gerichte

Zutate    n 

für 4 Personen

4 EL Rotbier 
1 EL Honig

1 EL Bieressig (wahlweise 
Kräuteressig)

3 EL Öl
1 TL Leinöl

einige Blättchen Rauke
400 g Handkäse mit Kümmel

1 Bund Radieschen
1 kleine rote Zwiebel

Salz

Handkäs mit Musik nennt sich der Klassiker aus der 
hessischen Winzerküche, bei dem Handkäse mit Weißwein, 
Zwiebeln und Essig mariniert wird. Die Brauhaus-Version 
mit Bier ist deutlich Fränkisch-Bayerischer Prägung, hat 
aber ebenfalls das Zeug zum Klassiker.

z e i t

20 Minuten

Zubere      i tu  n g

Aus Bier, Honig, Bieressig, Öl und Leinöl eine Vinaigrette anrühren. 
Rauke waschen und trocken schleudern.

Handkäse in dünne Scheiben schneiden. Radieschen waschen, putzen 
und in feine Scheiben schneiden oder hobeln. Rote Zwiebel pellen und 
in Streifen schneiden. 

Alle Zutaten mit der Vinaigrette mischen, Salat leicht salzen. 
Handkäs, Rauke, Radieschen und Zwiebeln auf Vollkornbrot 
anrichten.
 

B i er  s t i l e :  Rotbier, Red Ale, Weizen- oder normaler Bock  

D i e  be  s o n dere     E m p feh   l u n g :  Schanzenbräu Rotbier aus Nürn
berg. Kräftiger als ein Helles hält das Bier der Aromatik von Käse, 
Marinade und Schwarzbrot stand und ergänzt sie mit seiner feinen 
Balance zwischen Malzigkeit und Hofpen-Bitterkeit, ohne die 
Schwere eines Dunklen mitzubringen.

Handkäs mit Bl asmusik
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44 Feine Vorspeisen & kleine Gerichte

Zutate    n 

für 4–6 Personen

Für den Teig: 
500 g Mehl (Typ 405)

125 g dunkles Weizenbier 
Salz

5 g frische Hefe
Mehl (Typ 405) zum 
Verarbeiten des Teiges

Für den Belag:
1 kleine Dose Sauerkraut  

(285 g EW)
Olivenöl

1 TL Zucker
Salz

50 g Frischkäse
100 g saure Sahne
½ TL Kümmelsaat
2 Zweige Majoran
300 g Romadur*

Pfeffer
2 Frühlingszwiebeln

*
Romadur    

ist ein würziger Rotschmier-
Weichkäse, der ursprünglich aus 

Belgien stammt, mittlerweile 
aber u.a. auch im Allgäu 

hergestellt wird. Ebenfalls 
geeignete und über zwei bis 
drei Ecken verwandte Käse 

sind Limburger, Münster-Käse, 
Taleggio und Reblochon.

Schon der gereifte Teig selbst wird mit Bier zubereitet. 
Die würzige Pizza mit Frühlingszwiebeln, Sauerkraut 
und Käse schmeckt auch am allerbesten: zu Bier! 

z e i t

45 Minuten (+ 24 Stunden Ruhezeit für den Teig)

Zubere      i tu  n g

Für den Teig: 300 g Mehl mit 200 g kaltem Wasser und Bier, 20 g Salz 
und der fein zerbröselten Hefe zu einem zähflüssigen Teig verrühren. 
Diesen Vorteig 20 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Mit dem Knethaken in der Küchenmaschine 3 Minuten rühren. Nach 
und nach die restlichen 200 g Mehl unterkneten. Weitere 2 Minuten 
kneten. Den weichen Teig zugedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

Auf ein bemehltes Brett fließen lassen, mit Mehl bestäuben und mit 
bemehlten Händen zu einem Ball verkneten. Halbieren, in 2 verschließ-
baren Frischebehältern im Kühlschrank 24 Stunden reifen lassen. 

Für den Belag: Sauerkraut trocken ausdrücken und mit 1 EL Olivenöl, 
Zucker und etwas Salz verkneten. Frischkäse mit saurer Sahne glatt 
rühren, salzen. Kümmel leicht andrücken oder grob hacken. Majoran-
Blättchen abzupfen und mit dem Kümmel unter die Frischkäsecreme 
ziehen. Romadur in möglichst dünne Scheiben schneiden.

Herd so heiß wie möglich vorheizen. Gereiften Teig auf einer 
bemehlten Arbeitsfläche mit bemehlten Fingern von innen nach 
außen zu 4–6 Fladen mit höherem Rand formen. Über die bemehlten 
Fäuste in Pizza-Größe ziehen, auf bemehlte Bleche legen. 

Mit Frischkäsecreme bestreichen, Sauerkraut und Romadur darauf 
verteilen. Mit Pfeffer würzen, mit etwas Olivenöl beträufeln. Im 
heißen Ofen bei 220–250 Grad auf der ersten Stufe von unten 
12–15 (220 Grad) bzw. 8–12 (250 Grad) Minuten kross backen. 
Frühlingszwiebeln schräg in feine Scheiben schneiden und die Pizzen 
vor dem Servieren damit bestreuen.
 

B i er  s t i l e :  hopfenbetonte helle Biere wie Pils oder Kölsch  

D i e  be  s o n dere     E m p feh   l u n g :  Hellers „Wieß“, eine ungefilterte, 
naturtrübe Variante des Kölsch, die durch die im Bier verbliebene Hefe 
am Gaumen fülliger und vollmundiger bleibt und so besonders gut 
mit der rustikal-kräftigen Pizza harmoniert.

Bier-Pizza mit Sauerkraut, 
Romadur und Majoran-Sahne
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62 Feine Vorspeisen & kleine Gerichte

Zutate    n 

für 4 Personen

Für die Kürbis-Rösti:
600 g Hokkaido-Kürbis

2 Schalotten
1 EL Mehl (Type 405)

1 TL Speisestärke
Salz

weißer Pfeffer aus der Mühle
2 EL Butterschmalz

Für die Entenleber mit 
Mandarinen:

2 Mandarinen
300 g Entenleber

3 EL Olivenöl
20 g Butter

2 Zweige Majoran
Salz

Pfeffer

Wohin nur mit dem vielen Kürbis im Herbst! Das knusprige 
Rösti aus Hokkaido-Kürbis ist eine fabelhafte Lösung und 
in Kombination mit der würzigen Entenleber und süßen 
Mandarinen eine echte Entdeckung. 

z e i t

30 Minuten

Zubere      i tu  n g

Für die Kürbis-Rösti: Kürbis entkernen, in grobe Stücke zerteilen und 
ungeschält auf der feinen Reibe raspeln (besonders gut geht das mit 
einer Küchenmaschine). Schalotten pellen, fein würfeln und unter die 
Kürbisraspeln mengen. Mehl und Speisestärke mischen und unter-
mengen, die Rösti-Masse mit Salz und Pfeffer würzen.

Ofen mit einer ofenfesten Platte auf 50 Grad vorheizen. Butterschmalz 
in einer Pfanne erhitzen, darin in 2 Durchgängen insgesamt 8 Rösti 
braten. Röstimasse dafür portionsweise ins heiße Fett geben und flach 
drücken. 2–3 Minuten goldbraun braten, dann mit Hilfe zweier Paletten 
vorsichtig drehen und auch von der anderen Seite 2–3 Minuten braten. 
Herausnehmen, auf Küchenpapier abtropfen und auf der Platte im 
heißen Ofen warm stellen.

Für die Entenleber mit Mandarinen: Mandarinen schälen. Entenleber 
von Häutchen und Sehnen befreien, kalt abspülen und auf Küchen
papier abtrocknen. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, Lebern darin 
von jeder Seite 2 Minuten braten. 

Mandarinenfilets mit der Butter in die Pfanne geben und alles 
zusammen weitere 2 Minuten braten. Majoran grob schneiden, in die 
Pfanne geben und durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Leber mit Mandarinen und Rösti auf vorgewärmten Tellern anrichten 
und sofort servieren.
 

B i er  s t i l e :  Pale oder India Pale Ale, Pumpkin Ale   

D i e  be  s o n dere     E m p feh   l u n g :  „Post Road Pumpkin Ale“ von der 
Craftbier-Legende Brooklyn Brewery, eine nur zur Kürbiszeit gebrau-
te saisonale Spezialität aus den USA. Die nicht günstige, aber höchst 
exquisite Gourmet-Alternative: „Iced IPA G’froren’s“ von Hofstetter 
(s. S. 81), ein leicht süßer, kräftig gehopfter Eis-Bock mit fast 13%.

Kürbis-Rösti mit gebratener 
Entenleber und Mandarinen
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92

Berliner WeiSSe war 
ein vom Aussterben 
bedrohtes Bier.
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„Infiziert worden mit dem Brau-Virus bin ich 
im Jahr 2010 auf einer Konferenz in Belgien 
– einem der großen Bierländer dieses Plane-
ten!“, erzählt Andreas Bogk. Eigentlich ging 
es bei der Konferenz um Computer-Sicher-
heit. Aber im Abendprogramm wurde unter 
anderem ein dreistündiger Brau-Workshop 
angeboten. Er nahm daran teil, fand sofort 
Gefallen an diesem „Nerd-Sport“ und betä-
tigte sich seitdem intensiv als Hobbybrauer 
in der heimischen Küche.

Nach ersten Erfolgen mit unterschiedlichs-
ten Bierstilen und der intensiven Beschäf-
tigung mit deren Geschichte und Produk-
tionsweisen –  wie erwähnt, Hacker sind 
gewohnt, den Dingen auf den Grund zu 
gehen – begann er schließlich, sich mit dem 
Bierstil des Ortes zu beschäftigen, an dem 
er lebt: der Berliner Weiße. Und stieß auf 
eine eher traurige Geschichte. Denn vom 
Glanz ehemaliger Zeiten dieser regiona-
len Spezialität –  um 1850 gab es in Berlin 
mehr als 150 Brauereien, die Weiße brau-
ten, – war zum Zeitpunkt seiner Recherche 

nur noch eine einzige übrig. Und die produ-
zierte auch nicht mehr auf die traditionelle 
Art und Weise. Seit dem Jahr 2005 wurde 
die Weiße in Berlin nämlich mit einem mo-
dernen, industriellen Verfahren hergestellt, 
dem zum alten Original ein für das Ge-
schmacksbild höchst wichtiger Bestandteil 
fehlte: die Brettanomyces, jene Hefeart, die 
auch bei belgischem Lambik und Geuze für 
die komplexe und tiefgründige Aromatik 
sorgt.

Was in der Weinwelt als eindeutiger Wein-
fehler gilt –  und dort einen recht penet-
ranten Ton von Pferdeschweiß oder nas-
sem Hund produziert –  ist bei Weiße und 
Lambik ein zur Abrundung des Aromen-
spektrums notwendiger Bestandteil. Ganz 
ähnlich wie in vielen guten Parfüms der 
isoliert unangenehm stinkende Moschus 
für Komplexität und Tiefe des Dufts sorgt. 
Die regionale Berliner Spezialität mit einer 
urkundlich nachweisbaren Geschichte von 
mehr als 300 Jahren war also akut vom Aus-
sterben bedroht!

Bogk-Bier 
Privatbrauerei

B e r l i n ,  D e u t s c h l a n d

D er   A rch   ä o l oge 

Andreas Bogk ist Hacker – ein Menschenschlag, den zwei 
besondere Eigenschaften auszeichnen: der Wille und die 

Gewohnheit, Dingen auf den Grund zu gehen, sowie die Fähigkeit 
zur kreativen Improvisation – perfekte Voraussetzungen für eine 

Karriere als Craft-Bier-Brauer.
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Bogks Ehrgeiz war geweckt. Sein Ziel: 
die Weiße zu retten. Und zwar – wie auch 
sonst – dadurch, dass man sie braut. Ori-
ginal selbstverständlich, nach dem tra-
ditionellen Verfahren, mit gemeinsamer 
Vergärung durch Milchsäurebakterien und 
Hefen. Und selbstverständlich mit den au-
thentischen obergärigen Hefen, die für die-
sen Bierstil traditionell verwendet wurden. 
Doch woher diese spezifischen Hefen und 
insbesondere die Brettanomyces nehmen? 
Bei der einzig verbliebenen Brauerei waren 
diese Stämme seit Jahren nicht mehr im 
Einsatz. Ein Experte für Berliner Weiße – 
Professor für Brauwesen an der TU Berlin 
– gab den entscheidenden Tipp: Klassische 
Berliner Weiße wurden mit Hefetrub in 
Flaschen gefüllt. Möglich, wenn nicht gar 
wahrscheinlich, dass die Brettanomyces in 
geschlossenen Flaschen auch heute noch le-
bendig seien.

Bogk machte sich also auf die Suche nach 
alten Flaschen mit originaler Berliner Wei-
ße – und wurde fündig: Bei eBay erstand er 
Weiße des VEB Getränkekombinats Berlin 
aus den 1980er Jahren, aus deren Bodensatz 
er mit Hilfe einer Freundin, die in einem 
entsprechend ausgestatteten Labor arbeite-
te, tatsächlich die originalen alten Bretta-
nomyces-Stämme isolieren und vermeh-
ren konnte. Seitdem lebt bei ihm ein neues 
„Haustier“ und wird durch liebevolles „ge-
legentliches Umkopieren“ (O-Ton Bogk) vor 
dem Aussterben bewahrt. 

Das notwendige Fundament zur Erhaltung 
bzw. Rekonstruktion des Kulturguts Ber-
liner Weiße war also gelegt. Was aber noch 
fehlte, um die kulturelle Errungenschaft 
auch mit anderen teilen zu dürfen, war die 
Gründung einer regulären Brauerei, inklu-
sive Erfüllung der lebensmittel- und auch 
steuerrechtlichen Voraussetzungen. Um 
den Auf bau der Brauerei auch ohne eigenes 
Kapital finanzieren zu können, setzte Bogk 
im Sommer 2012 eine Crowdfunding-Kam-
pagne auf. 3000 Euro zum Kauf von Materi-
alien wollte er so im Laufe eines Monat zu-
sammenbekommen – und wurde vom Erfolg 
förmlich überrannt. Schon nach rund fünf 
Stunden war das ursprüngliche Ziel erreicht. 
Nach einem Tag war das Projekt zu 200% fi-
nanziert und nach Ablauf der Funding-Zeit 
betrug die Summe über 21.000 Euro – mehr 
als 700% der ursprünglich veranschlagten 
Summe! Das mehr eingenommene Geld 
wurde in größere und professionellere Ge-
rätschaften investiert. Es folgten rund zwei 
Jahre Brautätigkeit in einem eigens angemie-
teten Kreuzberger Souterrain. Doch dann 
kam die überraschende Kündigung durch 
den Vermieter und eine Zwangspause.

Inzwischen ist einiges passiert. Weitere 
Brauer sind dazugekommen, die sich um 
die fruchtig saure, alkoholarme und tradi-
tionell eher schwach gehopfte Spezialität 
bemühen. Aufgenommen in die Slow Food 
Arche des Geschmacks wurde sie auch. Ei-
nen Berliner-Weiße-Gipfel gab es gar. Und 
auch mit der Privatbrauerei Bogk-Bier geht 
es im Frühjahr 2015 weiter. Und zugleich 
schließt sich ein Kreis, wie er sich schöner 
und runder wohl kaum schließen könnte: 
Denn die Räume, in denen die Privatbrau-
erei Bogk-Bier zukünftig brauen wird, be-
finden sich auf dem Gelände der ehemaligen 
Willner Brauerei in Berlin. Exakt jenem Ort, 
an dem die Weiße-Flasche gebraut wurde, 
aus der die geretteten Hefekulturen isoliert 
wurden. Die Brettanomyces kehren an ihren 
ursprünglichen Arbeitsplatz zurück!

Um Bier zu brauen, 
braucht man im 
Prinzip nur einen 
Topf und einen 
Weg, darunter 
Feuer zu machen.
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„Im Prinzip machen wir immer noch das 
Gleiche, das wir getan haben, als wir noch in 
20-Liter-Eimern gebraut haben!“, sagt der 
Gründer von Sierra Nevada, Ken Grossman 
–  und ist sich der Koketterie dieses Satzes 
durchaus bewusst. Denn die Zeit, als er noch 
in 20-Liter-Eimern braute, ist lange vorbei. 
Allein der Auf bau des zweiten Standorts an 
der Ostküste in den letzten drei Jahren hat 
rund 100 Millionen Dollar verschlungen – 
und die Absatzzahlen erreichen ein Niveau, 
mit dem in Deutschland auch Branchenrie-
sen glücklich wären.

Zuweilen fällt es schwer, Sierra Nevada 
noch als Craft-Bier-Brauerei zu betrachten. 
Doch gebraut wird in Chico mit derselben 
Leidenschaft und demselben Willen zur 
außerordentlichen Qualität wie am ersten 
Tag. Man sieht sich hier nach wie vor als Teil 
der Craft-Bewegung und eine Vielzahl von 
Kooperationen mit kleineren, jungen Brau-
ereien zeugen vom engen Kontakt, den man 
nach wie vor zur Szene hält.

Begonnen hat die Erfolgsgeschichte in Chico, 
Kalifornien, mit 100.000 im Kreis der Fami-
lie zusammengeliehenen Dollar – denn eine 
Bank von seinem Businessplan zu überzeu-

gen, war Grossman nicht gelungen. Nach-
dem er fast ein Jahrzehnt lang Erfahrung als 
Hobbybrauer gesammelt hatte, gründete er 
1979 am Rande der Sierra Nevada die gleich-
namige Brauerei. „Damals gab es nicht be-
sonders viele Möglichkeiten, interessante Biere 
zu kaufen. Also habe ich mich entschieden, sie 
einfach selbst zu brauen“, sagt Grossman. Am 
15. November 1980 kam – nach zehn Suden, 
die allesamt den Ansprüchen Grossmans 
nicht genügt hatten – das erste Sierra Nevada 
Pale Ale auf den Markt. Gehopft war es mit 
Cascade,  heute der Hopfen der Craft-Bier-
Szene schlechthin. Damals war es eine obs-
kure Sorte, ursprünglich gezüchtet, um den 
krankheitsanfälligen Mittelfrüh zu ersetzen. 
Wegen ihrer enorm intensiven Fruchtaro-
men wurde sie von den amerikanischen 
Großbrauereien als untauglich angesehen. 
Für die Craft-Bier-Pioniere damals aber war 
es genau diese Aromatik, die die Neuzüch-
tung interessant machte.

Bis heute ist das Pale Ale Flaggschiff und 
signature brew von Sierra Nevada zugleich. 
Ein Jahr später folgte dann das erste IPA. Die 
beiden Bierstile sind „Brot & Butter“-Biere, 
verantwortlich für einen Großteil des jähr-

Sierra Nevada
In etwas mehr als 35 Jahren hat sich das Craft-Bier-

Urgestein Sierra Nevada von der Garagen-Kleinstbrauerei 
zur siebtgrößten Brauerei der USA gemausert. Die jährliche 
Produktion beträgt mehr als 1,5 Millionen Hektoliter. Eine 

amerikanische Erfolgsgeschichte.

S i erra     Nevada    

C h i c o ,  U S A
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lichen Umsatzes. Doch natürlich ist es in 
den letzten drei Jahrzehnten nicht dabei ge-
blieben. Eine Menge hat sich verändert: Das 
Stammhaus in Chico ist im Craft-Boom zur 
vielbesuchten Touristen-Attraktion gewor-
den, das Angebot wurde enorm verbreitert: 
Neben den Ales hat sich „Nooner“, ein be-
merkenswert süffig-fülliges Pilsener zum 
Angebot gesellt, unter dem Label „Ovila“ 
werden in Zusammenarbeit mit einem ame-
rikanischen Zisterzienserorden Abteibiere 
nach belgischen Vorbild produziert, viele 
nur saisonal gebraute Spezialitäten runden 
das Programm ab. Unlängst verkündete 
man in Chico stolz die Zusammenarbeit mit 
der Augsburger Riegele-Brauerei zur Pro-
duktion eines authentischen Oktoberfest-
biers. Selbst ein Kölsch findet sich im um-
fangreichen Brau-Portfolio.

Stetige Innovation ist für Sierra Nevada 
bis heute ein wichtiges Thema. „Wir ha-
ben nicht vergessen, was unsere Wurzeln 
sind: Wir experimentieren nach wie vor, um 
möglichst großartige Biere zu brauen!“, sagt 
Grossman. Bestes Beispiel für diese Haltung 
ist das neben dem Pale Ale wohl bekanntes-
te Bier der Brauerei, das auch hierzulande 
recht gut verfügbare „Torpedo Extra IPA“. 
Es war das erste ganzjährig erhältliche IPA 
von Sierra Nevada und von seiner Einfüh-
rung im Jahr 2009 an ein großer Erfolg. 
Die beeindruckende Hopfenwürzigkeit des 
Bieres beruht auf einer technischen Inno-
vation, die dem Bier schließlich auch sei-

nem Namen gab: dem „Hopfen-Torpedo“. 
Anstatt die IPA-typische abschließende 
Hopfengabe in den Gär- oder Lagertank zu 
schütten, wird der Hopfen – in Chico wer-
den nur ganze Dolden und keine Pellets 
verwendet – in einen Metallzylinder gefüllt, 
durch den dann das reifende Bier konstant 
gepumpt wird. Das Ergebnis: eine intensive 
Aromenausbeute bei gleichzeitig eher mo-
derater Bitterkeit.

Ein anderes Beispiel ist das „Brux“, eine 
Kooperation mit der amerikanischen Craft-
Bier-Legende Russian River: Um das auch 
mit „wilden“ Hefen flaschenvergorene Bier 
in konstanter Qualität herstellen zu kön-
nen, wurde eigens eine modifizierte, aus der 
Pharmazie stammende Dosieranlage instal-
liert, die unmittelbar vor dem Verschluss 
der Flasche eine definierte Menge der im 
Handling nicht einfachen Hefe hochpräzise 
in jede Flasche injiziert. Letztes Beispiel ka-
lifornischer Innovationsfreude: das – eben-
falls hierzulande problemlos erhältliche – 
„Hop Hunter“, mit dem IPA-Freunde auch 
außerhalb der Hopfenernte in den Genuss 
eines Bieres mit „grünem“, also ungetrock-
netem, Hopfen kommen. Es wird zusätz-
lich zur normalen Hopfung mit einem Öl 
gehopft, das unmittelbar nach der Hop-
fen-Ernte in einem besonders schonenden 
Dampf-Verfahren gewonnenen wird. Das 
„Hop Hunter“ zeichnet sich deshalb durch 
genau die intensiven Zitrusfruchtaromen 
und floralen Noten aus, die sonst nur Biere 
aufweisen, die mit wet hops (frischem, grü-
nem Hopfen) gestopft wurden.

Ken Grossman blickt nicht ohne Stolz auf 
das zurück, was er in den letzten 30 Jahren 
erreicht hat: „Als ich die Firma gegründet 
habe, galt amerikanisches Bier als schlech-
ter Witz. Heute besuchen uns Brauer aus 
Deutschland, um zu studieren, wie wir unser 
Bier brauen!“  Es scheint, als sei der heute 
59-Jährige auch weiterhin fest entschlos-
sen, seinen Beitrag zu einer Welt mit besse-
ren Bieren zu leisten.

Im Prinzip machen 
wir immer noch 
das Gleiche, was 
wir getan haben, 
als wir noch 
in 20-Liter-Eimern 
gebraut haben.
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22 4Schoko-Brownie-Kuchen mit Walnüssen, Feigen und Orangenmarmelade
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225Süßes & Desserts

Zutate    n 

für ca. 12 Stück

Für den Kuchen:
200 g Zartbitter-Kuvertüre

200 g Butter
3 Eier (M)

100 g Zucker
50 ml Schmand

50 ml Bier
100 g Mehl (Type 405)
1 gestr. TL Backpulver

1 EL Kakao 
50 g gemahlene Haselnüsse
150 g Orangenmarmelade

Für die Feigen und die Sauce:
½ Bio-Saftorange

100 g Schmand
50 ml Schlagsahne

ca. 2,5 EL Honig
8 Feigen
2 EL Öl

1 Spritzer Bier

Der klassische Brownie in der Festtagsversion mit süßer 
Schokolade, herbem Bockbier und Orangenmarmelade. 
Dazu gibt es in Honig und Bier geschwenkte Feigen und 
eine kühle Orangen-Schmand-Sauce.

z e i t

15 Minuten (plus 30 Minuten Backzeit plus ca. 45 Minuten zum Auskühlen)

Zubere      i tu  n g

Für den Kuchen: Ofen auf 180 Grad vorheizen. Kuvertüre fein hacken. 
Butter in einem Topf schmelzen, vom Herd nehmen, Kuvertüre 
unter Rühren darin auflösen. Eier und Zucker mit den Rührbesen des 
Handrührgerätes in 5 Minuten dick-schaumig aufschlagen. 

Schmand und Bier glatt verrühren, dann unterrühren. Schokoladen-
Butter-Masse unterrühren. Mehl, Backpulver und Kakao sieben, mit 
den Haselnüssen unterheben. Boden und Ränder einer Springform 
(22 cm Ø) mit zugeschnittenem Backpapier auskleiden. Teig in die 
Form geben und auf einem Gitter im heißen Ofen 30 Minuten backen. 
Herausnehmen, in der Form auskühlen lassen.

Für die Feigen und die Sauce: Für die Sauce Orangenschale fein ab
reiben, die Orange auspressen. Saft und Schale mit Schmand, Sahne 
und  ½ EL Honig glatt rühren. Feigen waschen, halbieren und in einer 
Pfanne im heißen Öl mit restlichem Honig 1–2 Minuten schwenken. 
Mit Bier abschmecken.

Anrichten: Orangenmarmelade in einem Topf schmelzen. Kuchen 
aus der Form nehmen, Oberfläche dünn mit Marmelade bepinseln. 
Kuchen quer halbieren. Die untere Hälfte mit der übrigen Marmelade 
bestreichen, andere Hälfte wieder aufsetzen. Mit Feigen und Sauce 
servieren.

B i er  s t i l e :  dunkles Bockbier, Porter, Stout und Imperial Stout

D i e  be  s o n dere     E m p feh   l u n g :  Maisel & Friends „Marc’s Chocolate 
Bock“ oder, wenn es etwas Außergewöhnliches sein darf, das 
mächtige, bei Ratebeer.com mit maximalen 100 Punkten bewertete 
„Black Chocolate Stout“ der Brooklyn Brewery.

Schoko-Brownie-Kuchen  
mit Orange und 
geschmolzenen Feigen
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