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+~WER BIER TRINKT,
LEBT HUNDERT JAHRE”"

ITALIENISCHES SPRICHWORT

Keine Frage — so viel Bier wie zur Zeit war selten!
Kaum ein Wochenende, an dem sich nicht irgendwo
in Europa tausende von Menschen trifen, um auf Fes-
tivals gemeinsam Biere zu probieren, kein Monat, in
dem nichtirgendwo eine Brauerei mit der Produktion
von individuellen, handwerklich hergestellten Bieren
weit abseits der Uniformitit
der grof3en, bekannten ,,Fern-
sehbiere® startete.

Craft-Bier — vom angelsachsi-
schen Begriff fir Handwerk
— lautet der Name des Phi-
nomens, dessen Urspriinge
jenseits des Atlantiks liegen.
Begonnen hat dort alles vor
etwas mehrals drei Jahrzehn-

BRAUEREIEN

Cantillon - Briissel, Belgien
de Molen —Bodegraven, Niederlande
BRLO - Berlin
Uerige — Diisseldorf
Hofstetter — St. Martin, Osterreich

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, erginzt von altein-
gesessenen, traditionellen Brauereien.

Dazu werfen wir natiirlich
auch einen Blick auf deren Er-
zeugnisse: die Biere. Dies vor
allem unter Berticksichtigung
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-

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 alltig-

Vormann - Hagen

Kehrwieder Kreativbrauerei — Hamburg

Ale-Mania-Bonn
Schonramer — Petting
Schneider — Kehlheim
Kernel - London, UK

Bogk Bier - Berlin

werten zu Bieren und Brau-
stilen — auch 57 von Stevan
Paul eigens fiir das Kochen
mitund zum Bier entwickelte
Rezepte mit konkreten Vor-
schligen, welche Biere man
mit den Speisen kombinie-
ren kann. Eines ist uns dabei

lichen Bestandteil der allge-
meinen Bierkultur geworden
ist — kaum ein Supermarkt in
den USA heutzutage, der nicht tiber ein reichhaltig
gefiilltes Regal mit Craft-Bieren verfiigen wiirde.

Davon sind wir hierzulande zwar noch weit ent-
fernt. Doch auch in Europa finden sich immer 6fter
IPA, Porter, Gose, Lambik, Stout und Ale: mit grof3er
Hingabe und Leidenschaft produzierte Biere — ge-
braut von Menschen, die Bier in erster Linie als wert-

Feral Brewing — Baskerville, Australien

besonders wichtig: So kon-
kret die einzelnen Vorschli-
ge auch sein mogen — nichts
liegt uns ferner als Dogmatik. Wir wollen keine
festen, unumstoflichen Regeln aufstellen, sondern
Anregungen geben. Vor allem aber wollen wir Lust
daraufmachen, in eigenen kulinarischen Streifziigen
die hochspannende Welt und bunte Vielfalt der neu
erwachten Braukultur zu entdecken.

Einleitung 5
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ZUTATEN

fiir 4 Personen

4 ELRotbier
1 EL Honig

1 EL Bieressig (wahlweise
Kriuteressig)

3ELOI
1 TL Leinol
einige Blattchen Rauke
400 g Handkése mit Kiimmel
1 Bund Radieschen
1 kleine rote Zwiebel
Salz

HANDKAS MIT BLASMUSIK

HANDKAS MIT MUSIK nennt sich der Klassiker aus der
hessischen Winzerkiiche, bei dem Handkdse mit Weifswein,
Zwiebeln und Essig mariniert wird. Die Brauhaus-Version
mit Bier ist deutlich Frinkisch-Bayerischer Prigung, hat
aber ebenfalls das Zeug zum Klassiker.

ZEIT
20 Minuten

ZUBEREITUNG

Aus Bier, Honig, Bieressig, Ol und Leindl eine Vinaigrette anriihren.
Rauke waschen und trocken schleudern.

Handkise in diinne 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, Salatleicht salzen.
Handkias, Rauke, Radieschen und Zwiebeln auf Vollkornbrot
anrichten.

BIERSTILE: Rotbier, Red Ale, Weizen- oder normaler Bock

DIE BESONDERE EMPFEHLUNG: Schanzenbriu Rotbier aus Niirn-
berg. Kriftiger als ein Helles hilt das Bier der Aromatik von Kise,
Marinade und Schwarzbrot stand und erginzt sie mit seiner feinen
Balance zwischen Malzigkeit und Hofpen-Bitterkeit, ohne die
Schwere eines Dunklen mitzubringen.

Feine Vorspeisen & kleine Gerichte
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ZUTATEN

fiir 4—6 Personen

Fiir den Teig:
500 gMehl (Typ405)

125 g dunkles Weizenbier
Salz
S g frische Hefe

Mehl (Typ 405) zum
Verarbeiten des Teiges

Fiir den Belag:

1 kleine Dose Sauerkraut
(285gEW)
Olivensl

1 TL Zucker
Salz

50 g Frischkise
100 g saure Sahne
5, TL Kiimmelsaat
2 Zweige Majoran

300 gRomadur*

Pfeffer
2 Frihlingszwiebeln

*

Romadur
ist ein wiirziger Rotschmier-

Weichkdse, der urspriinglich aus

Belgien stammt, mittlerweile
aber u.a. auch im Allgdu
hergestellt wird. Ebenfalls
geeignete und tiber zwei bis
drei Ecken verwandte Kdise

sind Limburger, Miinster-Kdse,

Taleggio und Reblochon.

BIER-PIZZA MIT SAUERKRAUT,
ROMADUR UND MAJORAN-SAHNE

Schon der gereifte Teig selbst wird mit Bier zubereitet.
Die wiirzige Pizza mit Friihlingszwiebeln, Sauerkraut
und Kdse schmeckt auch am allerbesten: zu Bier!

ZEIT
45 Minuten (+ 24 Stunden Ruhezeit fiir den Teig)

ZUBEREITUNG

Fiir den Teig: 300 g Mehl mit 200 g kaltem Wasser und Bier, 20 g Salz
und der fein zerbroselten Hefe zu einem zihfliissigen Teig verrithren.
Diesen Vorteig 20 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Mit dem Knethaken in der Kiichenmaschine 3 Minuten rithren. 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 fliefSen lassen, mit Mehl bestiuben und mit
bemehlten Hinden zu einem Ball verkneten. Halbieren, in 2 verschlief3-
baren Frischebehiltern im Kiihlschrank 24 Stunden reifen lassen.

Fiir den Belag: Sauerkraut trocken ausdriicken und mit 1 EL Olivendl,
Zucker und etwas Salz verkneten. Frischkdse mit saurer Sahne glatt
rithren, salzen. Kimmel leicht andriicken oder grob hacken. Majoran-
Blittchen abzupfen und mit dem Kiimmel unter die Frischkidsecreme
ziehen. Romadur in méglichst diinne Scheiben schneiden.

Herd so heif$ wie moglich vorheizen. Gereiften Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche mit bemehlten Fingern von innen nach
auf3en zu 4 -6 Fladen mit hoherem Rand formen. Uber die bemehlten
Fauste in Pizza-Gro6f3e ziehen, auf bemehlte Bleche legen.

Mit Frischkasecreme bestreichen, Sauerkraut und Romadur darauf
verteilen. Mit Pfeffer wiirzen, mit etwas Olivendl betraufeln. Im
heifden Ofen bei 220-250 Grad auf der ersten Stufe von unten

12-15 (220 Grad) bzw. 8-12 (250 Grad) Minuten kross backen.
Frithlingszwiebeln schrig in feine Scheiben schneiden und die Pizzen
vor dem Servieren damit bestreuen.

BIERSTILE: hopfenbetonte helle Biere wie Pils oder Kélsch

DIE BESONDERE EMPFEHLUNG: Hellers ,Wief3“, eine ungefilterte,
naturtriibe Variante des Kolsch, die durch die im Bier verbliebene Hefe
am Gaumen fiilliger und vollmundiger bleibt und so besonders gut
mit der rustikal-kriftigen Pizza harmoniert.

Feine Vorspeisen & kleine Gerichte



)



62

ZUTATEN

fiir 4 Personen

Fiir die Kiirbis-Rosti:
600 g Hokkaido-Kiirbis
2 Schalotten
1 ELMehl (Type 405)
1 TL Speisestirke
Salz
weifder Pfeffer aus der Miihle
2 EL Butterschmalz

Fiir die Entenleber mit
Mandarinen:

2 Mandarinen
300 g Entenleber
3 EL Olivenol
20 g Butter
2 Zweige Majoran
Salz
Pfeffer

KURBIS-ROSTI MIT GEBRATENER
ENTENLEBER UND MANDARINEN

Wohin nur mit dem vielen Kiirbis im Herbst! Das knusprige
Rosti aus Hokkaido-Kiirbis ist eine fabelhafte Lésung und
in Kombination mit der wiirzigen Entenleber und stifSen
Mandarinen eine echte Entdeckung.

ZEIT
30 Minuten

ZUBEREITUNG

Fiir die Kiirbis-Rosti: Kiirbis entkernen, in grobe Stiicke zerteilen und
ungeschilt auf der feinen Reibe raspeln (besonders gut geht das mit
einer Kiichenmaschine). Schalotten pellen, fein wiirfeln und unter die
Kiirbisraspeln mengen. Mehl und Speisestirke mischen und unter-
mengen, die Rosti-Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ofen mit einer ofenfesten Platte auf 50 Grad vorheizen. Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen, darin in 2 Durchgingen insgesamt 8 Rosti
braten. Réstimasse dafiir portionsweise ins heifde Fett geben und flach
driicken. 2-3 Minuten goldbraun braten, dann mit Hilfe zweier Paletten
vorsichtig drehen und auch von der anderen Seite 2—-3 Minuten braten.
Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen und auf der Platte im
heifden Ofen warm stellen.

Fiir die Entenleber mit Mandarinen: Mandarinen schilen. Entenleber
von Hiutchen und Sehnen befreien, kalt abspiilen und auf Kiichen-
papier abtrocknen. Olivendl 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 wiirzen.
Leber mit Mandarinen und Résti auf vorgewdrmten Tellern anrichten
und sofort servieren.

BIERSTILE: Pale oder India Pale Ale, Pumpkin Ale

DIE BESONDERE EMPFEHLUNG: ,,Post Road Pumpkin Ale* von der
Craftbier-Legende Brooklyn Brewery, eine nur zur Kiirbiszeit gebrau-
te saisonale Spezialitit aus den USA. Die nicht giinstige, aber hochst

exquisite Gourmet-Alternative: , Iced IPA G’froren’s” von Hofstetter
(s.S.81), ein leicht stifSer, kriftig gehopfter Eis-Bock mit fast 13%.

Feine Vorspeisen & kleine Gerichte
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BUGK-BIER
PRIVATBRAUERE

DER ARCHAOLOGE

Andreas Bogk ist Hacker — ein Menschenschlag, den zwei
besondere Eigenschaften auszeichnen: der Wille und die
Gewohnheit, Dingen auf den Grund zu gehen, sowie die Fihigkeit
zur kreativen Improvisation — perfekte Voraussetzungen fiir eine
Karriere als Craft-Bier-Brauer.

,»Infiziert worden mit dem Brau-Virus binich
im Jahr 2010 auf einer Konferenz in Belgien
— einem der grofSen Bierldnder dieses Plane-
ten!“, erzihlt Andreas Bogk. Eigentlich ging
es bei der Konferenz um Computer-Sicher-
heit. Aberim Abendprogramm wurde unter
anderem ein dreistiindiger Brau-Workshop
angeboten. Er nahm daran teil, fand sofort
Gefallen an diesem ,,Nerd-Sport“ und beti-
tigte sich seitdem intensiv als Hobbybrauer
in der heimischen Kiiche.

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

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

Was in der Weinwelt als eindeutiger Wein-
fehler gilt — und dort einen recht penet-
ranten Ton von Pferdeschweifd oder nas-
sem Hund produziert — ist bei Weifse und
Lambik ein zur Abrundung des Aromen-
spektrums notwendiger Bestandteil. Ganz
ahnlich wie in vielen guten Parfiims der
isoliert unangenehm stinkende Moschus
fiir Komplexitit und Tiefe des Dufts sorgt.
Die regionale Berliner Spezialitit mit einer
urkundlich nachweisbaren Geschichte von
mehrals 300 Jahren waralso akut vom Aus-
sterben bedroht!




UM BIER ZU BRAUEN,
BRAUCHT MAN IM
PRINZIP NUR EINEN
TOPF UND EINEN
WEG, DARUNTER
FEUER ZU MACHEN.

Bogks Ehrgeiz war geweckt. Sein Ziel:
die Weif3e zu retten. Und zwar — wie auch
sonst — dadurch, dass man sie braut. Ori-
ginal selbstverstindlich, nach dem tra-
ditionellen Verfahren, mit gemeinsamer
Vergirung durch Milchsiurebakterien und
Hefen. Und selbstverstindlich mit den au-
thentischen obergérigen Hefen, die fiir die-
sen Bierstil traditionell verwendet wurden.
Doch woher diese spezifischen Hefen und
insbesondere die Brettanomyces nehmen?
Bei der einzig verbliebenen Brauerei waren
diese Stamme seit Jahren nicht mehr im
Einsatz. Ein Experte fiir Berliner Weife —
Professor fiir Brauwesen an der TU Berlin
— gab den entscheidenden Tipp: Klassische
Berliner WeifSe wurden mit Hefetrub in
Flaschen gefiillt. Moglich, 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-
8e — und wurde fiindig: Bei eBay erstand er
Weifse des VEB Getrankekombinats Berlin
aus den 1980er Jahren, aus deren Bodensatz
er mit Hilfe einer Freundin, die in einem
entsprechend ausgestatteten Labor arbeite-
te, tatsichlich die originalen alten Bretta-
nomyces-Stimme 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 WeifSe war also gelegt. Was aber noch
fehlte, um die kulturelle Errungenschaft
auch mit anderen teilen zu diirfen, war die
Grindung einer reguliren Brauerei, inklu-
sive Erfullung der lebensmittel- und auch
steuerrechtlichen Voraussetzungen. Um
den Aufbau der Brauerei auch ohne eigenes
Kapital finanzieren zu konnen, 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
formlich dberrannt. Schon nach rund finf
Stunden war das urspriingliche Ziel erreicht.
Nach einem Tag war das Projekt zu 200% fi-
nanziert und nach Ablauf der Funding-Zeit
betrug die Summe tiber 21.000 Euro — mehr
als 700% der urspriinglich veranschlagten
Summe! Das mehr eingenommene Geld
wurde in grofSere und professionellere Ge-
ritschaften investiert. Es folgten rund zwei
Jahre Brautatigkeitin einem eigens angemie-
teten Kreuzberger Souterrain. Doch dann
kam die tberraschende Kiindigung 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 Spezialitit
bemiithen. Aufgenommen in die Slow Food
Arche des Geschmacks wurde sie auch. Ei-
nen Berliner-Weif3e-Gipfel gab es gar. Und
auch mit der Privatbrauerei Bogk-Bier geht
es im Frithjahr 2015 weiter. Und zugleich
schlief3t sich ein Kreis, wie er sich schoner
und runder wohl kaum schlieflen konnte:
Denn die Riume, in denen die Privatbrau-
erei Bogk-Bier zukiinftig brauen wird, be-
finden sich auf dem Gelinde der ehemaligen
Willner Brauerei in Berlin. Exaktjenem Ort,
an dem die Weif3e-Flasche gebraut wurde,
aus der die geretteten Hefekulturen isoliert
wurden. Die Brettanomyces kehrenanihren
urspriinglichen Arbeitsplatz zurtick!







CHICO, Us,

SIERRA NEVADA

SIERRA NEVADA

In etwas mehr als 35 Jahren hat sich das Craft-Bier-
Urgestein Sierra Nevada von der Garagen-Kleinstbrauerei
zur siebtgrdfsten Brauerei der USA gemausert. Die jihrliche
Produktion betrdgt mehr als 1,5 Millionen Hektoliter. Eine
amerikanische Erfolgsgeschichte.

,Im Prinzip machen wir immer noch das
Gleiche, das wir getan haben, als wir noch in
20-Liter-Eimern gebraut haben!®, sagt der
Griinder von Sierra Nevada, Ken Grossman
— und ist sich der Koketterie dieses Satzes
durchausbewusst. Denn die Zeit,alsernoch
in 20-Liter-Eimern braute, ist lange vorbei.
Allein der Aufbau des zweiten Standorts an
der Ostkiiste in den letzten drei Jahren hat
rund 100 Millionen Dollar verschlungen —
und die Absatzzahlen erreichen ein Niveau,
mit dem in Deutschland auch Branchenrie-
sen gliicklich wiren.

Zuweilen fallt es schwer, Sierra Nevada
noch als Craft-Bier-Brauerei zu betrachten.
Doch gebraut wird in Chico mit derselben
Leidenschaft und demselben Willen zur
aufderordentlichen Qualitit 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 hilt.

Begonnen hatdie Erfolgsgeschichtein Chico,
Kalifornien, mit 100.000 im Kreis der Fami-
lie zusammengeliehenen Dollar — denn eine
Bank von seinem Businessplan zu tiberzeu-

gen, war Grossman nicht gelungen. Nach-
dem er fast ein Jahrzehnt lang Erfahrung als
Hobbybrauer gesammelt hatte, griindete er
1979 am Rande der Sierra Nevada die gleich-
namige Brauerei. ,,Damals gab es nicht be-
sondersviele Moglichkeiten, interessante Biere
zu kaufen. Also habe ich mich entschieden, sie
einfach selbstzu brauen”, sagt Grossman. Am
15. November 1980 kam —nach zehn Suden,
die allesamt den Anspriichen Grossmans
nicht geniigt 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, urspriinglich geziichtet, um den
krankheitsanfilligen Mittelfrith zu ersetzen.
Wegen ihrer enorm intensiven Fruchtaro-
men wurde sie von den amerikanischen
Grof3brauereien als untauglich angesehen.
Fir die Craft-Bier-Pioniere damals aber war
es genau diese Aromatik, die die Neuziich-
tung interessant machte.

Bis heute ist das Pale Ale Flaggschiff und
signature brew von Sierra Nevada zugleich.
EinJahrspiter folgte dann das erste IPA. Die
beiden Bierstile sind ,,Brot & Butter“-Biere,
verantwortlich fiir einen Grof3teil des jihr-




IM PRINZIP MACHEN
WIR IMMER NOCH
DAS GLEICHE, WAS
WIR GETAN HABEN,
ALS WIR NOCH

IN 20-LITER-EIMERN
GEBRAUT HABEN.

lichen Umsatzes. Doch natiirlich ist es in
den letzten drei Jahrzehnten nicht dabei ge-
blieben. Eine Menge hat sich verandert: 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 siiffig-flilliges Pilsener zum
Angebot gesellt, unter dem Label , Ovila”
werden in Zusammenarbeit miteinem ame-
rikanischen Zisterzienserorden Abteibiere
nach belgischen Vorbild produziert, viele
nur saisonal gebraute Spezialititen runden
das Programm ab. Unlingst verkiindete
man in Chico stolz die Zusammenarbeit mit
der Augsburger Riegele-Brauerei zur Pro-
duktion eines authentischen Oktoberfest-
biers. Selbst ein Kélsch findet sich im um-
fangreichen Brau-Portfolio.

Stetige Innovation ist fiir Sierra Nevada
bis heute ein wichtiges Thema. ,,Wir ha-
ben nicht vergessen, was unsere Wurzeln
sind: Wir experimentieren nach wie vor, um
moglichst grofdartige Biere zu brauen!”, sagt
Grossman. Bestes Beispiel fiir diese Haltung
ist das neben dem Pale Ale wohl bekanntes-
te Bier der Brauerei, das auch hierzulande
recht gut verfiigbare ,, Torpedo Extra IPA".
Es war das erste ganzjahrig erhiltliche [PA
von Sierra Nevada und von seiner Einfiih-
rung im Jahr 2009 an ein grof3er Erfolg.
Die beeindruckende Hopfenwiirzigkeit des
Bieres beruht auf einer technischen Inno-
vation, die dem Bier schlief3lich auch sei-

nem Namen gab: dem ,,Hopfen-Torpedo®.
Anstatt die IPA-typische abschliefSende
Hopfengabe in den Gir- oder Lagertank zu
schiitten, wird der Hopfen — in Chico wer-
den nur ganze Dolden und keine Pellets
verwendet—in einen Metallzylinder gefiillt,
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 Qualitit herstellen zu kon-
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 hochprizise
in jede Flasche injiziert. Letztes Beispiel ka-
lifornischer Innovationsfreude: das — eben-
falls hierzulande problemlos erhiltliche —
,Hop Hunter®, mit dem IPA-Freunde auch
aufderhalb der Hopfenernte in den Genuss
eines Bieres mit ,,griinem®, also ungetrock-
netem, Hopfen kommen. Es wird zusitz-
lich zur normalen Hopfung mit einem Ol
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, grii-
nem Hopfen) gestopft wurden.

Ken Grossman blickt nicht ohne Stolz auf
das zuriick, was er in den letzten 30 Jahren
erreicht hat: ,,Als ich die Firma gegriindet
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-Jahrige auch weiterhin fest entschlos-
sen, seinen Beitrag zu einer Welt mit besse-
ren Bieren zu leisten.







SCHOKO-BROWNIE-KUCHEN
MIT ORANGE UND
GESCHMOLZENEN FEIGEN

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

ZEIT
15 Minuten (plus 30 Minuten Backzeit plus ca. 45 Minuten zum Auskithlen)

ZUBEREITUNG

Fiir den Kuchen: Ofen auf 180 Grad vorheizen. Kuvertiire fein hacken.
Butter in einem Topf schmelzen, vom Herd nehmen, Kuvertiire

unter Riithren darin auflosen. Eier und Zucker mit den Rithrbesen des
Handrithrgerites in 5 Minuten dick-schaumig aufschlagen.

Schmand und Bier glatt verrithren, dann unterrithren. Schokoladen-
Butter-Masse unterrithren. Mehl, Backpulver und Kakao sieben, mit
den Haselniissen unterheben. Boden und Rinder einer Springform
(22 cm @) mit zugeschnittenem Backpapier auskleiden. Teig in die

Form geben und auf einem Gitter im heifSen Ofen 30 Minuten backen.

Herausnehmen, in der Form auskiihlen lassen.

Fiir die Feigen und die Sauce: Fir die Sauce Orangenschale fein ab-
reiben, die Orange auspressen. Saft und Schale mit Schmand, Sahne
und %2 EL Honig glatt rithren. Feigen waschen, halbieren und in einer
Pfanne im heiflen Ol mit restlichem Honig 1-2 Minuten schwenken.
Mit Bier abschmecken.

Anrichten: Orangenmarmelade in einem Topf schmelzen. Kuchen
aus der Form nehmen, Oberfliche diinn mit Marmelade bepinseln.
Kuchen quer halbieren. Die untere Hilfte mit der tibrigen Marmelade
bestreichen, andere Hilfte wieder aufsetzen. Mit Feigen und Sauce
servieren.

BIERSTILE: dunkles Bockbier, Porter, Stout und Imperial Stout

DIE BESONDERE EMPFEHLUNG: Maisel & Friends ,,Marc’s Chocolate
Bock® oder, wenn es etwas Aufdergewohnliches sein darf, das
michtige, bei Ratebeer.com mit maximalen 100 Punkten bewertete
,»Black Chocolate Stout” der Brooklyn Brewery.

Siifdes & Desserts

ZUTATEN
fiir ca. 12 Stiick

Fiir den Kuchen:
200 g Zartbitter-Kuvertiire
200 g Butter
3 Eier (M)
100 g Zucker
50 ml Schmand
50 ml Bier
100 gMehl (Type 405)
1 gestr. TL Backpulver
1 EL Kakao
50 g gemahlene Haselniisse
150 g Orangenmarmelade

Fiir die Feigen und die Sauce:

/> Bio-Saftorange
100 g Schmand
S50 ml Schlagsahne
ca.2,5 ELHonig
8 Feigen
2ELOI
1 Spritzer Bier

225



Nach dem
Sfulminanten
Erfolg ihres Streetfood-
Bestsellers ,, Auf die Hand "
begeben sich Koch & Kulinariker
Stevan Paul und Fotografin Daniela Haug
mit dem Gastro-Journalisten Torsten Goffin auf
Entdeckungsreise zu Brauereien in Europa, Amerika
und Australien. ,,.Craft Beer” heifét das Phianomen, dem sie
dieses Buch widmen. Eine Liebeserkldrung an die neue,
geschmacksintensive Braukultur, die in letzten
Jahren die Bierwelt revolutioniert hat, und
die perfekte Antwort auf die bislang
unbeantwortete Frage: Was
und wie kann man
mit und zu Bier
kochen?
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