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Meine erste Erfahrung mit Bier machte ich im
Haus meiner Grof3eltern in Villach. Mein Grof3-
vater stellte in einem grofien blauen OMO-Topf
nach einem alten Rezept, das ich mir in spéteren
Jahren aus dem Slowenischen tibersetzen liefs,
selbst Bier her:

10 Liter Wasser mit 300 Gramm Kneipp-Malz
1,5 Stunden kochen. Dann 20 Gramm Hopfen
dazugeben und eine weitere halbe Stunde ko-
chen lassen. % Kilogramm Zucker in einem wei-
teren Topf mit etwas Wasser aufkochen, wieder
abkiihlen lassen und in den groflen Topf dazu-
geben. Abkiihlen, aber nicht zu kalt werden las-
sen und 20 Gramm Germ zerbrdselt dazugeben.
Dann 24 Stunden stehen lassen. Den Schaum
abschopfen.

Das Bier in Flaschen abfiillen - nicht ganz voll-
filllen — und gut und fest verschlieflen. Sechs
Tage an einem kiihlen Ort stehen lassen. Dann
ist das Bier trinkfertig.

An meinen ersten Biergenuss kann ich mich
nicht mehr genau erinnern, aber nach dem ers-
ten Schluck ,verbesserte“ ich das Getrdnk mit
Zucker - eine ,liberschdumende® Erfahrung.
Ohne Gott und Malz anzurufen, wiinsche ich
Thnen und uns viel Erfolg mit diesem tiber-
schaumenden Buch.

Taliman Sluga



Die Anfinge der Braukunst liegen nach berech-
tigten Vermutungen von Archiologinnen und
Archéologen vor ungefahr 8.000 bis 9.000 Jah-
ren in Mesopotamien. Nachgewiesen ist, dass
vor rund 6.000 Jahren die Sumerer als die Erfin-
der des Bieres gelten diirfen. Auf einer Tontafel
aus dieser Zeit findet sich das dlteste bekannte
Bierrezept eingeritzt.

Sumerer beim B|ergenuss mit langen Strohhalmen

Bei den Agyptern galt Bier als Volksgetrink. Es
wurde damals aus halb gebackenen Gerstenbro-
ten gebraut, die einfach mehrere Tage im Was-
ser stehen gelassen wurden. Vor dem Anbau von
Trauben war Bier bei den Etruskern und Rémern
sehr beliebt. Um die Geburt Christi kommt Bier
aus der Mode und weicht allmédhlich dem Wein.
Es verliert an Bedeutung, bis es im frithen Mit-
telalter vor allem noérdlich der Alpen wieder an
Beliebtheit gewinnt. Zur Zeit Karls des Grofien
wurde Bier in den Haushalten gebraut - von den
Frauen! Im frithen Mittelalter wurde die Bier-
produktion Sache der Grundherren, im 9. Jahr-
hundert entstanden die Klosterbrauereien, de-
ren Bier so beliebt wurde, dass man eigene Hofe
dafiir einrichtete. Man schenkte drei Sorten Bier
aus: fiir die Monche, fiir die Knechte und Pilger
und fiir das gemeine Volk. Das ilteste in Oster-
reich gebraute Bier war vermutlich Steinbier,
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300 g Frikandeau, in Scheiben geschnitten
1 Zwiebel, in Scheiben geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

100 g Pilze, in Scheiben geschnitten
1 roter Paprika, wiirfelig geschnitten
1 EL Paradeisermark

Paprikapulver, edelsii

etwas Ingwerpulver

Zitronenzesten

Kiimmel

Thymian

100 ml Rindsuppe

200 ml Méarzenbier

4 Pitabrote

8 TL Sauerrahm

o]

Salz, Pfeffer

Salatblatter und Lauchzwiebeln
oder Schnittlauch fiir die Garnitur

Ol erhitzen, zuerst das Fleisch kurz anbraten,
herausnehmen, in der Pfanne die Zwiebelschei-
ben hellbraun anschwitzen, danach das Fleisch
wieder dazugeben. Knoblauch, Pilze, Paprika
dazugeben und Farbe nehmen lassen. Para-
deisermark und Gewiirze dazugeben und gut
durchschwenken.

Dann mit dem Fond und dem Bier abloschen,
schwenken und abschmecken.

Die Pitabrote kurz in einer Pfanne oder auf dem
Grill auf beiden Seiten knusprig toasten, halbie-
ren, auseinanderklappen und fullen. Mit Salat,
Sauerrahm und Schnittlauch garnieren.









1 Schalotte, fein geschnitten
20 g Butter

etwas Muskatnuss, Curry,
Garam Masala* und Kurkuma
2 Salatgurken, gewtirfelt

500 ml Huhnerfond

180 ml Obers

125 ml Hanfbier

Salz

1 EL Koriandergriin

20 Garnelen, mariniert mit Tandoori und
schwarzem Sesam

2 EL Mandeln, gerostet

*Die traditionellen Mischungen von Garam Masala enthalten
Gewirze, die nach der ayurvedischen Heilkunde den Korper
erhitzen. Dazu zéhlen zum Beispiel Schwarzer Kardamom,
Zimt, Gewirznelken, Schwarzer Pfeffer und Kreuzkiimmel.

Die Schalotte in Butter mit etwas Muskat, Curry,
frischer Kurkumawurzel und Garam Masala an-
diinsten, dann die Gurkenstiicke dazugeben und
glasig werden lassen. Mit dem Fond, der Halfte
des Obers und dem Bier abloschen. Die Suppe
15 Minuten leicht kochen lassen, salzen, dann
plirieren.

Die zuvor marinierten Garnelen auf kleine Spief3e
stecken und in Ol kurz beidseitig anbraten.

Die Suppe nochmals aufkochen lassen, das rest-
liche geschlagene Obers locker unterheben und
mit den Gewiirzen abschmecken. Die Suppe mit
den Gurkenwiirfeln, den Mandeln und den Gar-
nelenspiefSen anrichten.
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100 g Rosinen

175 ml helles Bier

Rum

100 g Butter, zimmerweich
180 g Staubzucker

8 Eidotter

100 g Keksbrosel

80 g Mandeln, gerieben

8 Eiklar

230

80 g Kristallzucker

Salz

20 g Starkemehl

Schale von Y Zitrone, gerieben
Zimt

Butter und Brosel fiir die Form
100 g Staubzucker

2 EL Mandelstifte
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Braumeister Hans Seidl, Dipl.-Ing. Andreas Turk (Foto-
beitrage), Andreas Hansel/Papierwelten (Ansichtskar-
ten), LSA international und Vertriebsagentur Christian
Wechsler sowie www.yvega-direct.at (Bierglaserfotos),
Ing. Andreas Fischerauer www.essig.at, Peter Mus-
ger, Hopfenbauverein Leutschach, Axel Kiesbye/www.
bierkulturhaus.com (Unterstiitzung und Fotos), Dip-
lom-Biersommelier Martin Retzl/Landesberufsschule
Bad Gleichenberg und Diplom-Biersommelier Willi-
bald Wolf/Tourismusschulen Bad Gleichenberg fir
Bierverkostungen und -beschreibungen.

Und vielen weiteren lieben Menschen, die mich in-
haltlich und freundschaftlich unterstiitzten, ganz be-
sonders meiner Frau Christine, habe ich groBen Dank
abzustatten.

Der Kultur- und Kulinarik-
vermittler Taliman E. Sluga
ist im Museums- und Aus-
stellungswesen tatig und
veranschaulicht mit dem
zentralen Thema ,Essen
und Trinken* historische
Epochen und regionale Ge-
gebenheiten. Seit 2005 ist
Sluga auch Kochbuchautor.
Der Osterreicher ist Initiator der seit 2011 jahrlich
stattfindenden Kochbuchmesse Graz und des Oster-
reichischen Kochbuchpreises Prix Prato. Ebenfalls
von ihm im Verlag Anton Pustet erschienen: Euro-
pdisches Weihnachtskochbuch: Rezepte - Bréuche -
Spezialititen (2018)/Christmas in Europe: Recipes -
Customs - Specialities (2019) sowie Das 6sterreichi-
sche Fisch-Kochbuch.




Ebenfalls in dieser Reihe erschienen
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Das osterrelchlsche Fisch-Kochbuch
240 Seiten, durchgehend farbig bebildert, 15,7 x 12 cm, Hardcover mit Stanze, ISBN 978-3-7025-0958-3, € 19,95

Weitere Bande in Vorbereitung:
Das osterreichische Kaferbohnen-Kochbuch

Das dsterreichische Lamm-Kochbuch www.pustet.at



