BIER

www.gast.at - Nr. 6 | 5. April 2019 OGZ

Bier passt besser zu Kdse als Wein

Der perfekte Pairing-Partner fiir Kise ist Bier: Dieser These wollte die OGZ auf den Grund gehen
und hat zwei Top-Experten zur Verkostung gebeten
Text: Alexander Griibling Fotos: Wolfgang Schmid

ichael Kolarik-Leingart-

ner liebt schwierige Auf-

gaben. Anders konnen wir
uns nicht erkldren, warum er unserer
Einladung tiberhaupt gefolgt ist. ,Mi-
chael, kannst du ein Kdse-Bier-Pairing
zusammenstellen, ohne die Kisepro-
ben vorher zu verkosten?”, lautete die
Frage, auf die wir durchaus ein ,Nein”
erwartet haben.

»Klar, kein Problem”, sagte er am
Telefon. Schliefilich sei ihm diese
Aufgabe nicht neu, hat er doch schon
einmal Dutzenden Kisesommeliers
spontan und ohne viel Vorbereitung
die Magie der Kombination aus Kise
und Bier ndhergebracht. Spannende
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Grosse Bertha

0 mEEE und Schwarzes
chaf
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BERTHA »Schwarzes Schaf”

von der Hofkise-

rei Nuart, Kdrnten,
ist ein Schafkdse aus
Rohmilch in Holzasche gereift. Ein
Frischkdse mit topfigem Geschmack.
Hier empfiehlt sich die ,,Grosse Ber-
tha” von Brussels Beer Project, einem
belgischen Weizenbock (7,0% Alc.).
Intensives Prickeln im Mund, der Kdse
verstdrkt die Fruchtigkeit des Biers. Behdlt
man Bier und Kdse ldnger im Mund, zeigt
sich sogar ein weinartiges Aroma.
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Duvel und Laurentius extra pikant ——

,Laurentius extra-pikant” von der Senne-
rei Schnifis, Vorarlberg. Sieben Monate
reift dieser bergkdse-artige Kdse aus ther-
misierter Heumilch. Sehr salzig und in-
tensiv. Toll mit den fruchtigen Aromen,
der seidigen Kohlensdure dieses belgi-
schen Strong Ale. Das Schmelzverhalten des
Kises wird durch dieses Bier sehr positiv beein-
flusst. Fiir einen Wow-Effekt sorgt die Tatsache,
dass der Kdse im Mund durch das Bier noch
geschmacksintensiver wird und letztlich profitiert. Das Bier
wiederum wird nochmals trockener. Dremteam!

Budweiser Original
und Caprissimum

Caprissimum von Almenland,
Steiermark. Ziegen-Hartkdse
mit dezent-harmonischem
Ziegenaroma. Verpartnert sich
schon mit einem Klassiker,

dem Budweiser Original, einem
Bohmischen Pils. Dieses Pairing
erhoht die ohnehin hohe Drinkability
des Bieres noch einmal. Der Kdse wird
geschmacklich nicht abgemildert und
bleibt eigenstdndig. Umsatzbringer!

Erkenntnis damals: Handelsiibliche,
nicht intensiv schmeckende ,Stan-
dard-Biere”, also etwa Lager/Mirzen
oder Zwicklbiere, konnen Kise ge-
schmacklich ,iiberfahren”. Gehalt-
volle Biere hingegen mit mehr Korper
und Alkohol begegnen Kise eher auf
Augenhghe und eignen sich zum Teil
besser fiir ein Pairing. Aber der Reihe
nach.

Bier statt Wein

Dass wir mit unserer Headline ,Bier
passt besser zu Kise als Wein” vielleicht
ungldubiges Kopfschiitteln bei Lesern
verursachen konnten, ist uns bewusst.
Die OGZ als verlissliches Branchenme-

Grofler Stinker

Gandolf IPA und

dium stellt aber nicht nur Behauptun-
gen auf, wir kénnen diese auch bele-
gen. Kolarik-Leingartner: ,Charmant
beim Verkosten von Bier und Kise ist
die Tatsache, dass sich durch den Koh-
lensduregehalt und dem Aufschdumen
des Bieres im Mund die Aromen mit
dem Kise viel besser vereinen und
diese auch besser zur Geltung kom-
men, als etwa bei Wein.” Ein weiterer
Grund sei die dichtere Textur und der
cremigere Korper von Bier —das passt
einfach besser zu Kise.

Aber zuriick zur Aufgabenstellung:
Sieben inldndische Kise aus Klein-
bzw. Kleinstsennereien, die auf jeder
Kiseplatte Eindruck schinden wurden,

,Grofler Stinker” von Wilder Kiser, Tirol. Ein wiirziger Rot-
schmierkdse aus Kuhmilch passt ausgezeichnet zum Kaltenhause-
ner Gandolf IPA. Experten-Tipp: IPAs mit intensiver Bittere kon-
nen bei gereiften Schnittkisen eine Affinierung (Verfeinerung,
Veredelung, Reifung) ersetzen! Einerseits schneidet der Kise dem Bier
die Bittere in der Spitze ab. Gleichzeitig iiberdauert die Rinde das Bier ge-
schmacklich. Schénes geschmackliches Wechselspiel, keine Ubertonung!

Kasesommeliére Daniela Pavel (Kédse-
schatztruhe, Wien) und Biersommelier-
Staatsmeister Michael Kolarik-Leingartner.

—— Hopfenauflauf und Montanaro

Montanaro von Almenland, ein parmesanartiger Kise, reift in einem
steirischem Silberbergwerk. Der Hopfenauflauf (Pale Ale) der Wiener
Brew Age-Brauerei wiederum reift in Salzburg, im Gusswerk — dort
werden die meisten Sude gebraut. In der Nase sehr fruchtiges Bier. In Kom-
bination mit diesem Kdse wird die Bittere plotzlich krduterbetont, schmeckt ein
wenig wie getrocknetes Heu. Leichte Thymian-Note im Abgang! Eine tolle Ge-
schmacksvermdhlung, aber nicht die Liebe auf den ersten Blick.

»Bio Zarte Zenzi” der Sennerei
Milchmider] aus Wallssee, NO.
Ein Schafcamenbert bzw. gereif-
ter Weiflschimmelkdse mit cre-
miger Konsistenz und karamelli-
gem Camenbert-Geschmack. Fiir
Kisesommeliére Daniela Pavel ein
Dream-Team mit dem Budweiser
Black, einem B6hmischen Dunk-
len (4,7% Alc.). ,Es gibt keine bes-

prdagnantem Geruchsmerkmal nimmt
man am besten ein Bier mit pragnantem
Geruchsmerkmal. Zenzi macht das Bier schokoladiger und
bildet eine aromatische Verbindung! Top-Empfehlung!

von der Kiseschatztruhe-Inhaberin
ausgewdhlt. Die passenden Biere so-
wie die Kostnotizen finden Sie unten.

Wie verkostet man richtig? , Zuerst
ein Stiick vom Kise, kauen, erst dann
einen Schluck vom Bier nehmen”,
empfiehlt der Staatsmeister. Und beide
empfehlen, sich bei Pairings etwas zu
trauen: ,,Greift in die Vollen. Wenn ihr
euch nicht traut, ist das Erlebnis nicht
vorhanden”. Deshalb hier ein kleiner
Leitfaden fiir eine Verkostung in ih-
rem Betrieb: Tschechisches Helles zu
milden Kdsen, belgisches Starkbier
zu wiirzigen Kdsen, Stout und dunkle
Biere zu Schimmelkidsen. Trauen Sie
sich, probieren Sie es aus!

Rodenbach Grand Cru
und Biiffel Blue

Bio-Biiffel Blue von
der Kiserei Paget,
NO. Der intensivste
Kandidat der Verkos-
tung, sehr scharf und
sehr salzig-inten-

siv. Eigentlich eine
Mission Impossible.
Aber: Ein Staatsmeis-

ter findet immer ei-
nen Ausweg. In die-
sem Fall liegt der
Ausweg im Grand Cru von Roden-
bach, einem belgischem Lambic. Ein
Bier fiir Weintrinker. Das Bier kann die
Intensitdt dieses Kdses kaum bandigen.
Die Sdure lindert die Salzigkeit zumindest
kurzfrisitg. Im Antrunk leichtes Kirscha-
roma, dann Balsamico. Eine extreme Kom-
bination, die Zeit braucht (mehr als fiinf
Sekunden mindestens im Mund behalten).
Fiir Spezialisten!

Budweiser Black und Zarte Zenzi
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