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Jede Wette: Das ist jetzt Ihr Bier!  

Von hell bis dunkel, von mild bis herb: Lassen Sie 
sich von der Vielseitigkeit des köstlichsten aller 
Getränke inspirieren und bereiten Sie Ihren Freun-
den, Verwandten und Lieblingskollegen einen erfri-
schend anderen und garantiert unvergesslichen 
Feier-Abend! In der menüthek fi nden Sie neben einer 
Anleitung zum Selberbrauen und einer Auswahl aus 
internationalen Biersorten auch köstliche Rezepte 
und außergewöhnliche Anregungen zu Einladungen 
und Dekoration, zu passender Begleitmusik und 
stilechtem Styling. Freuen Sie sich auf eine rundum 
gelungene Bier-Party für Sie und Ihre Gäste!  
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Was ist die Menüthek?
Die Menüthek ist die praktische Antwort auf die 
uralte, aber ungelöste Frage der Philosophen: 
Wie soll ich leben? Wie ist ein glückliches Leben 
möglich? 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 
könnte dieses Leben immer so weiterleben: 
jeden Abend wieder ein gutes Bier. Eigentlich 
wäre dagegen nichts zu sagen. Außer 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 Menü? Die Freunde sind einge-
laden worden, wie schon oft, aber an diesem 
Abend werden sie etwas ganz Neues erleben.

Die Menüthek hat Ideen. Sie weiß einiges 
mehr als nur, dass zu einem Bier ein schöner 
Schaum gehört. Sie weiß, wie groß die Welt ist 
und dass es auf ihr mehr Biere gibt, als man je 
trinken kann. Sie hilft deshalb bei der Auswahl 
und weiß, dass ein guter Stammtisch allemal 
schon eine perfekte Skulptur ist. Sie weiß, 
welcher Knochen zu welchem Bier passt und 
auch, was die wenigsten Menschen wissen, 
dass nämlich 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, verrät die 
Menüthek natürlich auch. Und welche Musik 
dazu spielt sowieso.





Mikkel Borg Bjergsø von der Kopenhagener Craft-Bier-Brauerei Mikkeller



Kraft durch 
Craft
Und plötzlich waren sie Hipster. Das Bild des 
Bierbrauers hat sich gewandelt. War es früher 
der dicke Mönch mit dem steinernen Krug, so 
ist es heute der bärtige Großstadtbewohner im 
karierten Hemd oder schwarzen T-Shirt, der im 
Hinterhof eine Pop-up-Brewery mit wechselnden 
Bierkreationen betreibt und sich nicht an das 
überkommene Gebot der Obrigkeit hält, 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-Bewegung«, 
die überraschende Biere mit handwerklichem 
Einfallsreichtum braut, Fuß gefasst hat. Das hat 
einerseits mit dem Reinheitsgebot von 1516 zu 
tun, das nur die »schlechtesten« Zutaten des 
Landwirtes zum Brauen zuließ. 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 bierähnlich schmeckte.

Wie Marx es vorausgesagt hat, folgt dem 
Monopol die Revolution auf dem Fuße: Die Craft-
Brauer reagierten dialektisch korrekt. Sie hörten 
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 dänischen 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 älteste kulturelle Handlung der Menschheit, 
kann nun endlich als eine schöne Kunst betrach-
tet werden. Möge es munden!
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11Willkommen am Stammtisch

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







Gerichte zum Gerstensaft

Futter &  
Flüssigkeit
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Austern & Stout
Armut und Luxus



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



20 Gerichte zum Gerstensaft

 »Oysters and Stout« ist nicht nur eines der 
einfachsten Rezepte der Menschheit, sondern 
zugleich eines der köstlichsten. Der neuzeit-
lichen Verwendung von Austern in der Luxus-
gastronomie ist es zuzuschreiben, dass die 
ursprüngliche, als armes Matrosenessen in 
englischen Pubs geborene Idealkombination 
der frischen, salzigen Schalenweichtiere mit den 
Röstaromen eines dunklen, öligen Stouts in 
Vergessenheit geraten ist – völlig 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 üblicherweise das von Hafen-
arbeitern gern getrunkene »Schwarze Gold« 
unter den Bieren, ein Stout – zur Not auch  
ein Guinness.

Zutaten Für 4 Personen 
2 Dutzend Austern, 2 Zitronen,

8 dünne Scheiben Roggenbrot und Butter

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



Zubereitung
Die Austern sollten gut gekühlt verarbeitet 
werden. Beim Öffnen (unbedingt ein Austern-
messer benutzen, auch ein Kettenhandschuh 
ist nützlich) die flache obere von der konka-
ven unteren Hälfte des lebenden Tieres am 
Scharnier lösen. Das in der Auster verbliebene 
Meerwasser kann man weggießen. Nun den 
Schließmuskel 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 zerstoßenem Eis mit den 
zerteilten Zitronen anrichten und sofort ser-
vieren – natürlich erst, nachdem alle Perlen 
entfernt und dem Koch geschenkt wurden! 

Puristen essen die Austern, wie Gott sie 
schuf, allenfalls mit einem Spritzer Zitrone. 
Zusätzlich kann eine Schalottenvinaigrette (Rot-
weinessig mit Salz und Öl verrühren, klein ge-
würfelte Schalotten dazugeben und behutsam 
pfeffern) gereicht oder ein Fläschchen Tabasco 
serviert werden. Dazu Brot mit Butter reichen, 
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bei dem sich die 
Gäste selbst bedie-
nen können.

Wegen der ide-
alen geschmackli-
chen Paarung tragen 
viele Stouts im  
Namen den Zusatz  
 »Oyster«. Eine Son-
derform dieses 
Getränks 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 kühlen. Nichts 
für Vegetarier! 



Nicht nach Omas Art

Biersuppe & Emmerbier 
mit dem Emmerbier aus dem Riedenburger Brauhaus, Niederbayern
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Zubereitung
Bis weit ins 19. Jahrhundert hinein war Bier-
suppe in Deutschland ein Hauptnahrungsmittel. 
Kleinkinder bekamen die alkoholhaltige Suppe 
zum Frühstück … war doch Bier damals – im 
Gegensatz zu Wasser – stets keimfrei. 

Im Praktischen Kochbuch für die gewöhnliche 
und feinere Küche der Henriette Davidis (1845) 
finden sich sechs Biersuppenrezepte. Zum 
Beispiel: »Biersuppe mit Brot: Man schneidet 
4–6 Scheiben altbackenes Brot in kleine Stücke, 
setzt es mit 2 Flaschen Braunbier und 1 Teelöffel 
Kochkümmel auf und läßt es verdeckt kochen, 
ohne viel zu rühren, bis das Brot weich ist. Nun 
rührt man die Suppe durch einen Durchschlag, 
tut ein Stück Butter und nach Geschmack 
Zucker und Salz daran und läßt die Suppe noch 
einmal aufkochen.« 

Das Rezept entspricht nicht unbedingt dem 
heutigen Geschmack. Ein kleiner Trick: Das Bier 

Zutaten für 4 Personen
4 Scheiben altes Brot
1 kleine Zwiebel
1 EL Butter zum Anschwitzen
600 ml Rinderbrühe

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

Brot und Zwiebel klein wür-
feln, in Butter anschwitzen, 
mit Rinderbrühe aufgießen, 
Majoran zugeben und aufko-
chen. Zum Schluss das Weißbier 
hinzufügen und mit Schnittlauch 
bestreut servieren. 

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

1 TL Majoran
200 ml Weißbier
Schnittlauch zum Servieren



»Gemütlichkeit, das ist die Relation  
aus Zeit, Geld und Bier.«
Gerhard Polt
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