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Sollte diese Publikation Links auf Webseiten Dritter enthalten, so übernehme ich für deren Inhalte keine Haftung, da ich mir diese nicht zu eigen mache, sondern lediglich auf deren Stand zum Zeitpunkt der Erstveröffentlichung und Überarbeitung verweisen.




Das etwas andere Erlebnis


Ein Guide zur Bier – Käse Verkostung.


Ein Erlebnis, das Sie als Gastgeber empfiehlt.




Einleitung


Warum es dieses Buch gibt!


Liebe Genießerin, lieber Genießer,


Essen und Trinken ist für mich schon immer eine wichtige Sache.


Was die Bier- und Käse-Idee angeht, habe ich meine erste kleine Verkostung 2005 in einer kleinen Brauerei in San Francisco genießen dürfen.


Das war in der „ThirstyBear Brewing Company". Ein „flight" - eine Variation aus 3 verschiedenen Bieren in kleinen Gläsern mit dazu jeweils 3 passenden Käsen - und ich war sofort Feuer und Flamme.


Seitdem ich selbst Verkostungen mit Bier und Käse durchführe, gärt in mir die Idee zu diesem Buch.


Ich möchte das, was ich in den vergangenen Jahren gelernt und genossen und hier zusammengestellt habe, mit Ihnen teilen.


All das, was jetzt kommt, ist nicht in Stein gemeißelt, bildet aber, wie ich meine, eine gute Grundlage für ein „Casual Tasting", Ihre eigene Verkostung.


Ich wünsche mir, dass Sie es genießen und nutzen, ausbauen, teilen und einfach viel Spaß damit haben.


Bier und Käse! Kann das gutgehen? Wein und Käse wurde und wird häufig gepaart und ist oft und gerne auf den Speisekarten und auf Partytischen zu finden. Manche Genießer glauben allerdings, das richtige Bier zum Käse zu finden sei etwas schwer, aber wenn Sie die Paarungen, die ich als Beispiele in diesem Buch mit Ihnen teile, einmal verinnerlicht haben, werden Sie sehen, dass es ganz einfach sein kann. Sie werden beginnen, jede Käsetheke und sogar jede Käsevariation mit „bierigen" Augen zu sehen und nach dem passenden Getränk zu suchen. Jedes Bierregal der Getränkeabteilung werden Sie mit anderen Augen sehen. Wetten?


Ich hoffe, Sie können die Idee aus diesem Buch genießen und finden Gefallen an der Idee der Bier-Käse Verkostung.


Schon jetzt möchte ich darauf hinweisen, dass ich in diesem Buch nicht vertieft auf die Craft-Biere im speziellen eingehe. Warum? Nun, ich denke es ist einfach unmöglich, bei der Vielfalt von Craft-Bieren und den vielen Käsesorten mit deren individuellen Geschmäckern, immer das Richtige zu treffen. Außerdem, was macht es für einen Sinn, Ihnen ein spezielles Craft-Bier und den passenden Käse zu empfehlen, wenn Sie nicht die Möglichkeit haben, an dieses Bier oder den Käse heranzukommen?


Deshalb beziehe ich mich in diesem Buch auf die „gängigen" Biere und deren typischen Eigenschaften wie Geschmack, Geruch und Aussehen und den meiner Meinung nach dazu passenden Käse, damit Sie die Idee übernehmen können und sich selbst dann an das kleine Abenteuer trauen.


Jedes gute Craft-Bier-Pub/Restaurant hat seine eigenen Empfehlungen, was die Gerichte und die passenden Biere angeht.


Das heißt, es wird das Bier empfohlen, welches am besten zu dem Gericht passt, ja sogar abgestimmt ist. Aufgrund der vielen verschiedenen Craft-Bier Variationen, ist es meiner Meinung nach schwer, eine faire Empfehlung oder gar eine genau passende Aussage zu machen.


Auf jeden Fall werden Sie, wenn Sie die Idee dieses Buches durchproBieren, ein Gefühl bekommen, was zusammenpasst, und wenn Sie ein Craft Bier oder einen neuen Käse entdecken, bekommen Sie bestimmt eine Idee und finden eine dazu passende Kombination.


Dennoch werde ich am Ende des Buches, der Vollständigkeit halber, kurz auf einige Eigenschaften der Craft Biere eingehen, um Sie, liebe Leserinnen, zu weiteren Ideen für Ihre Bier-Käse-Kombinationen anzuregen.


Mein Ziel ist: Wenn sie die Reihenfolge, die ich hier anbiete, durchgehen und durchproBieren, haben sie am Ende ein gutes Gefühl, Ihr Lieblingsbier oder Ihren Lieblingskäse einzuordnen, um dann Ihre eigene Verkostung zu planen. Im Anhang finden Sie eine Einkaufsliste, die Sie entsprechend skalieren bzw. erweitern können.


Sie müssen weder Bier-Sommelier noch ein Käse-Affineur sein, um zu genießen.


Es reicht, einfach Freude daran zu haben, mit der Zeit Ihre eigenen Kombinationen zu finden und niemals aufzuhören, weiter zu experimentieren und nach Lust und Laune Kombinationen zu finden, die alleine, in der Familie und/ oder mit Freunden einfach Ihre Lebensqualität, mindestens ein bisschen, hervorhebt.




Ein paar Basics


Das Bier


Beim Brauvorgang wird das Malz mit Wasser zur Maische angesetzt und durch mehrere Temperaturstufen geführt, um Enzyme zu aktivieren, die dann die notwendigen Prozesse unterstützen, um einen Sud zu erzeugen, der genügend Maltose enthält und die Vollmundigkeit erhöht. Dieser „Zucker" wird dann bei der Gärung unter Zusatz von Hefe in Alkohol umgewandelt.


Der Zuckergehalt wird in „° Plato" angegeben und bezeichnet die Stammwürze. Der Hopfen dient in erster Linie als Konservierungsmittel. Momentan gibt es weit über 100 verschiedene Hopfensorten, die als Konservierungsmittel und Aromaträger verwendet werden. Hopfen kommt als getrocknete Dolden, als Pellets oder Konzentrat zum Einsatz.
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