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Die Meniithek ist die praktische Antwort auf die
uralte, aber ungeloste Frage der Philosophen:
Wie soll ich leben? Wie ist ein gliickliches Leben
maoglich? Sie geht dabei von den einfachen Din-
gen des Lebens aus. Zum Beispiel dem guten
Bier am Feierabend, das den Tag »illuminiert«.
Ja, manchmal ist das gute Bier am Feierabend
schon selbst nah dran am guten Leben. Man
konnte dieses Leben immer so weiterleben:

jeden Abend wieder ein gutes Bier. Eigentlich

ware dagegen nichts zu sagen. Aufler vielleicht:

Das Leben kann auch wild und aufregend
sein ... und auf das gute Bier am Abend muss
man trotzdem nicht verzichten.

Im Gegenteil: Es gibt auf dieser Welt sogar
noch bessere Biere, mit denen sich noch bessere
Abende verbringen lassen. Und dann dazu ein

nicht zu kompliziertes, aber sensationell gutes

Essen, gar ein Meni? Die Freunde sind einge-
laden worden, wie schon oft, aber an diesem
Abend werden sie etwas ganz Neues erleben.
Die Menliithek hat Ideen. Sie weif} einiges
mehr als nur, dass zu einem Bier ein schoner
Schaum gehdrt. Sie weif3, wie grof3 die Welt ist
und dass es auf ihr mehr Biere gibt, als man je
trinken kann. Sie hilft deshalb bei der Auswahl
und weif3, dass ein guter Stammtisch allemal
schon eine perfekte Skulptur ist. Sie weif3,
welcher Knochen zu welchem Bier passt und
auch, was die wenigsten Menschen wissen,
dass namlich nach Meinung der Forscher der
Mensch erst durch das Bierbrauen zum Men-
schen wurde. Grund genug, endlich ein eige-
nes Bier zu brauen. Wie das geht, verrat die
Mendithek natirlich auch. Und welche Musik

dazu spielt sowieso.









KRAFT DURCH

CRAFT

Und plotzlich waren sie Hipster. Das Bild des
Bierbrauers hat sich gewandelt. War es friher
der dicke Monch mit dem steinernen Krug, so
ist es heute der bartige Grofistadtbewohner im
karierten Hemd oder schwarzen T-Shirt, der im
Hinterhof eine Pop-up-Brewery mit wechselnden
Bierkreationen betreibt und sich nicht an das
Uberkommene Gebot der Obrigkeit halt, Bier
nur aus wenigen Zutaten (Hopfen, Gerstenmalz,
Wasser] zu brauen: Auftritt der Craft-Brauer.
Ausgerechnet im Bierland Deutschland hat
es gedauert, bis die »Craft-Bier-Bewegungx,
die Uberraschende Biere mit handwerklichem
Einfallsreichtum braut, Ful3 gefasst hat. Das hat
einerseits mit dem Reinheitsgebot von 1516 zu
tun, das nur die »schlechtesten« Zutaten des
Landwirtes zum Brauen zulie3. Andererseits mit
der Vormacht der weltweit agierenden Konzerne.

Diese trieben dem Pils und dem Hellen so lange

Geschmack und Hopfen aus, bis das Einheitsbier
nur noch bierahnlich schmeckte.

Wie Marx es vorausgesagt hat, folgt dem
Monopol die Revolution auf dem Fuf3e: Die Craft-
Brauer reagierten dialektisch korrekt. Sie horten
Punk beim Brauen und benannten ihr Bier
danach (das Punk IPA von BrewDog], fingen an,
Chili, Ingwer, Austern in den Brausud zu werfen
und 500 verschiedene Biere statt immer das
Gleiche zu brauen (wie die danischen Gourmet-
Brauer von Mikkeller) oder edle Hopfensorten
beim sogenannten »Kaltstopfen« in den Sud
ihrer Pale Ales zu geben (wie die Hobby-Brauer
landauf, landab).

Das gemeinsame Biertrinken, die wahrschein-
lich alteste kulturelle Handlung der Menschheit,
kann nun endlich als eine schéne Kunst betrach-
tet werden. Mdge es munden!
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Willkommen am Stammtisch 1

PROST!

Hinsetzen. Reden. Essen. Spielen. Oder auch nicht. In jedem
Fall aber: austrinken.









FUTTER &
FLUSSIGKEIT

Gerichte zum Gerstensaft




16

Gerichte zum Gerstensaft

GESCHMACKSVIELFALT

18

ARMUT UND LUXUS: Austern & Stout

22

NICHT NACH OMAS ART: Biersuppe & Emmerbier

26

MEER BIER: Miesmuscheln in Biersud mit Fritten & Strong Ale

30

STRIPPED TO THE BONE: Gerostete Markknochen mit Petersiliensalat & India Pale Ale

38

LE CIEL ET LA TERRE: Himmel un Ad & Kélsch oder Himmel un Ad de luxe & Cuvée

42

STOOFVLEES FUR LEKKERBEKKEN: Carbonade flamande & Malzbier

44

SAU, GUAD: Schweinsbraten & Helles

50

TRAUMSCHAUM: Zabaglione & Pils

52

ALOHA BAVARIA: Apfelkicherl&Lager

54

SCHWARZ-WEISS: Weif3biereis & Imperial Stout

80

HIGH NOON: Currywurst & Chilistout

15



GESCHMACKSVIELFALT

_—

9)0UJapUEBIIOY JIW 33ANY UID }puemabue
Jalg sjne ayonyJeinyajop aip - ualuedg

LITINI

Jep| wapzyody Jaqge ‘bluebiago osie 'Yosioy

Uaga '»Sa 39 alm S3 }J« - pULYdSinaQg

HOS'TON HNY A

SNneJd aUJoA ydeu pun
Biydoy :syuesysbsbunydsiijig sauls wio
ul yung sap uonjagay aip - puejbug

VdI JINNd

uawolesndyiz yiw uajdoH ywes - uaiblag

Nnaod ANVIED

5
=

et

= §

331Yyd1yos
-absyiayyosua|y Jap abuejuy ap aim
gnJydnieu ‘spiasiabin sne - puejyasina(

419 AN A

Jequajep Jop
SNe Ja)yd1aWydsuaiines) uis ‘zIemyds pun
yues Biwaud ‘Inedgab uissny Jw - puen)

LNOLS HILSAO




17

Gerichte zum Gerstensaft

J3A0)) USSP Jne
auIpuO|g 3IP 3IM JUBYDS PUN JION WY
Uld 8IM J3)SNp pun pusuueds - yiewsaue(

JIDNVY SVXI.L

uaJalg uap Jayun
auleld aIp Uainulag ajues Jnj sjydiu pun
¥JB}S pun gns pun Jamyds - puryosina(]

TVIHAdINI HIINVINQHDS

UaYasJan Uayjoissyoeldsag usyosijoxs
W YdNZ3eSNZ pun piiw pun jyd1a] — lleme

ddvodadNO1

191Uy Waydsiiakeq 1a1A il
S)id z3043 pun juebas ‘yosiiaydwey
1191SI8WY9M PUIS JIM — PUBIYISINS(]

STId SIINVAINQHDS

1jdoysab usjdoyziesny wsp
-Uaydsiuya yw ‘JJaiaidisiul nau salalg
sap a9p| aydsiuocield alp - pueyISINa(]

dTTIH SVd

aJiem ojoleg
ula sa qo sie ‘1)e1sabuay biyejbuos os
‘UJBUDIB}| UOA JBIQZ]B|N SaUlad — UdIe)|

qJi3dNS NIaviIvd




ARMUT UND LUXUS

AUSTERN & STOUT




»Ein Optimist ist ein Mensch, der
ein Dutzend Austern bestellt, in der
Hoffnung, sie mit der Perle, die er
darin findet, bezahlen zu konnen.«

Theodor Fontane
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AUSTERN & STOUT

mit dem Oyster Stout von der Porterhouse Brewing Co., Irland

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

2 Dutzend Austern, 2 Zitronen,

8 diinne Scheiben Roggenbrot und Butter

»0ysters and Stout« ist nicht nur eines der
einfachsten Rezepte der Menschheit, sondern
zugleich eines der kostlichsten. Der neuzeit-
lichen Verwendung von Austern in der Luxus-
gastronomie ist es zuzuschreiben, dass die
urspriingliche, als armes Matrosenessen in
englischen Pubs geborene Idealkombination
der frischen, salzigen Schalenweichtiere mit den
Réstaromen eines dunklen, 6ligen Stouts in
Vergessenheit geraten ist - vollig zu Unrecht.

Charles Dickens hingegen notierte 1836 noch
in den Pickwick Papers: »Poverty and oysters
always seem to go together« (»Austern und
Armut scheinen immer Hand in Hand zu gehen«].

Dazu gab es Ublicherweise das von Hafen-
arbeitern gern getrunkene »Schwarze Gold«
unter den Bieren, ein Stout - zur Not auch

ein Guinness.



ZUBEREITUNG
Die Austern sollten gut gekihlt verarbeitet
werden. Beim Offnen (unbedingt ein Austern-
messer benutzen, auch ein Kettenhandschuh
ist nUtzlich) die flache obere von der konka-
ven unteren Halfte des lebenden Tieres am
Scharnier l6sen. Das in der Auster verbliebene
Meerwasser kann man weggieflen. Nun den
SchlieBmuskel auf der rechten Seite mit der
Messerspitze von der unteren Schale abtren-
nen - danach bildet sich das etwas milchige
»zweite Wasser«, der »Nektar« der Austern.
Die Austern auf zerstoRenem Eis mit den
zerteilten Zitronen anrichten und sofort ser-
vieren - natirlich erst, nachdem alle Perlen
entfernt und dem Koch geschenkt wurden!
Puristen essen die Austern, wie Gott sie
schuf, allenfalls mit einem Spritzer Zitrone.
Zusatzlich kann eine Schalottenvinaigrette (Rot-
weinessig mit Salz und Ol verriihren, klein ge-
wiirfelte Schalotten dazugeben und behutsam
pfeffern] gereicht oder ein Flaschchen Tabasco

serviert werden. Dazu Brot mit Butter reichen,
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bei dem sich die
Gaste selbst bedie-
nen konnen.

Wegen der ide-
alen geschmackli-
chen Paarung tragen
viele Stouts im
Namen den Zusatz
»0yster«. Eine Son-
derform dieses
Getranks ist das
irische Oyster Stout
von Porterhouse, das
wirklich unter der
Zugabe von Austern
gebraut wird, die
dem Bier eine cremig
weiche Note verpas-
sen. Das Stout nur auf
12-14 °C kiihlen. Nichts
fur Vegetarier!




BIERSUPPE & EMMERBIER

mit dem Emmerbier aus dem Riedenburger Brauhaus, Niederbayern
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
4 Scheiben altes Brot

1 kleine Zwiebel

1 EL Butter zum Anschwitzen
600 ml Rinderbriihe

ZUBEREITUNG

Bis weit ins 19. Jahrhundert hinein war Bier-
suppe in Deutschland ein Hauptnahrungsmittel.
Kleinkinder bekamen die alkoholhaltige Suppe
zum Frihstick ... war doch Bier damals - im
Gegensatz zu Wasser - stets keimfrei.

Im Praktischen Kochbuch fiir die gewshnliche
und feinere Kiche der Henriette Davidis (1845)
finden sich sechs Biersuppenrezepte. Zum
Beispiel: »Biersuppe mit Brot: Man schneidet
4-6 Scheiben altbackenes Brot in kleine Stiicke,
setzt es mit 2 Flaschen Braunbier und 1 Teeloffel
Kochkimmel auf und a8t es verdeckt kochen,
ohne viel zu riihren, bis das Brot weich ist. Nun
rihrt man die Suppe durch einen Durchschlag,
tut ein Stick Butter und nach Geschmack
Zucker und Salz daran und &t die Suppe noch
einmal aufkochen.«

Das Rezept entspricht nicht unbedingt dem
heutigen Geschmack. Ein kleiner Trick: Das Bier
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1 TL Majoran
200 ml Wei3bier

Schnittlauch zum Servieren

erst zum Schluss dazugeben
(dann wird es nicht bitter] und
den Zucker weglassen.

Brot und Zwiebel klein wiir-
feln, in Butter anschwitzen,
mit Rinderbriihe aufgieflen,
Majoran zugeben und aufko-

chen. Zum Schluss das Wei3bier
hinzufiigen und mit Schnittlauch
bestreut servieren.

Zum historischen Gericht passt
ein historisches Bier: Das
Emmerbier des experimentier-
freudigen Riedenburger Brauhau-
ses wird Uberwiegend mit Malzen
aus dem Urgetreide Emmer
gebraut. Ein obergariges Bier mit
5,1 % Alkohol, das im Geschmack
selbst etwas an Brot erinnert.



»Gemutlichkeit, das ist die Relation .. ] r

aus Zeit, Geld und Bier.«
Gerhard Polt
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Ein kreativer Themenabend rund um den Gerstensaft
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Jede Wette: Das ist jetzt |hr Bier!

Von hell bis dunkel, von mild bis herb: Lassen Sie
sich von der Vielseitigkeit des kostlichsten aller
Getrénke inspirieren und bereiten Sie lhren Freun-
den, Verwandten und Lieblingskollegen einen erfri-
schend anderen und garantiert unvergesslichen
Feier-Abend! In der meniithek finden Sie neben einer
Anleitung zum Selberbrauen und einer Auswahl aus
internationalen Biersorten auch kdstliche Rezepte
und auBergewdhnliche Anregungen zu Einladungen
und Dekoration, zu passender Begleitmusik und
stilechtem Styling. Freuen Sie sich auf eine rundum
gelungene Bier-Party fir Sie und lhre Gaste!
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