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elix vom Endt 6ff-

net den Zapthahn,

und frisches Bier

sprudelt aus dem
Tank direkt ins Glas: noch
etwas triib, aber mit einer
cremigen Schaumkrone.
»Das sieht schon sehr brotig
aus®, sagt der 35Jahrige und
lacht. Denn seinen auflerge-
wohnlichen Inhaltsstoff
sieht man dem Bier nicht an.
Die kleine Craftbier-Braue-
rei Orca Brau in Niirnberg
braut Bier aus Brot, das
sonst in der Miilltonne lan-
den wiirde.

Das mag ungewohnlich
klingen. Fiir den jungen
Brauerei-Chef ist es aber nur
konsequent: ,Man spart mit
etwas, das sonst weggewor-
fen wiirde.“ Etwa 30 Prozent
des Braumalzes ersetzt vom
Endt mit Brot, das in den 35
Filialen der Bickerei Fehl in
der Region nicht verkauft
wurde. Vieles gehe an die Ta-
feln, an Wirmestuben oder
Bauern, sagt Geschiftsfiih-
rer Andreas Feihl. ,Aber die
kénnen nicht alles abneh-
men.“ Zusammen mit Felix
vom Endt fand er eine L&-
sung, die in Deutschland,
dem Land von Brot und Bier,
eigentlich nur logisch ist.
Wihrend des Lockdowns
backten Bicker vielerorts
Bierbrote, damit das wegen
der geschlossenen Gastro-
nomie iibrig gebliebene
Fassbier nicht weggeschiit-

Brot, frisch gezapft!

Kleine Craftbier-Brauereien verwenden iibrig gebliebene Lebensmittel / Ein neuer Genusstrend?
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Etwas triib, aber mit cremiger Schaumkrone: Felix vom Endt, Inhaber der Craftbier-Brauerei Orca Brau, begutachtet eine abgezapfte

Probe Brotbier.

tet werden musste. Nun set-
zen Feihl und vom Endt auf
umgekehrte Weise mit dem
Brotbier ,Der Rebell“ ein
Zeichen gegen Lebensmit-
telverschwendung - und da-
mit sind sie nicht alleine.

Lange Tradition

Brotbier hat laut vom Endt
im skandinavischen und bal-
tischen Raum eine lange
Tradition. In den vergange-

nen Jahren ist diese Idee
auch in Deutschland, Grof3-
britannien und anderen eu-
ropdischen Léindern ver-
starkt aufgekommen, um zu-
mindest einen Teil der un-
zihligen Tonnen Brot, die
niemand mehr essen will,
vor dem Abfall zu retten.
Meist sind es Start-ups, die
die Spezial-Biere in kleiner
Auflage brauen.

Deren Zahlistin Deutsch-
land nach Angaben des

Deutschen  Brauer-Bunds
sehr iiberschaubar. Im Ver-
gleich zu den grofien Braue-
reikonzernen besetzt der
Frankfurter Daniel Anthes
mit seinem Brotbier ,,Knirz-
je“ nur eine Nische, diese
aber wichst. Waren es an-
fangs noch 400 Liter, die er
pro Abfiillung braute, sind es
inzwischen bis zu 5000 Liter
alle drei bis vier Wochen. In-
zwischen ist sein Bier sogar
in Supermirkten vertreten.

Foto: dpa/Daniel Karmann

Anthes freut sich iiber den
Erfolg, gibt aber auch zu:
JWir werden mit dem Bier
nicht die Welt retten.“ 500
Laib Brot verwendet er pro
Brauvorgang. Umgerechnet
rette eine Flasche Bier damit
eine Scheibe Brot, sagt An-
thes. Es gehe ihm vor allem
darum, ein Zeichen zu set-
zen und den groflen Braue-
reien zu zeigen, dass es auch
anders gehe. Die Idee fiir
,Knirzje“ kam Anthes bei

einem Wochenendtrip in
London, wo er zum ersten
Mal ,Toast Ale“ trank. Die
2016 gegriindete Brauerei
verwendet fiir ihre Biere
eigenen Angaben nach die
Enden von Toastbroten, die
die Industrie normalerweise
entsorgen wiirde, und Brot,
das in lokalen Bickereien
nicht verkauft wurde.

Brauerbund skeptisch

Abfille vermeiden und
gleichzeitig Rohstoffe spa-
ren — der Niirnberger Felix
vom Endt sieht im Brotbier
viel Potenzial fiir mehr
Nachhaltigkeit. ,Das wire
eine Mdglichkeit nicht nur
fiir uns, auch fiir die groflen
Brauereien.“ Der Deutsche
Brauerbund ist da skeptisch.
»Aus unserer Sicht lisst sich
der Malzbedarfaus verschie-
denen Griinden nicht ein-
fach durch Brot ersetzen,
sagt Sprecher Marc-Oliver
Huhnholz. Neben den tech-
nischen und lebensmittel-
technologischen Herausfor-
derungen spreche auch da-
gegen, dass Brot fiir gréfiere
Produktionsmengen  und
lingere Produktionszeiten
eingelagert werden miisste.

InNirnberg fiillt vom
Endt gerade neues Brotbier
in Flaschen ab, mit rund
2000 Litern diesmal doppelt
so viel wie bei der ersten Ab-
fiillung. dpa

GESCHMACKVOLL
Max is(s)t
dessertiert ...

Michael H. Max Ragwitz

Frither war alles gut, heute
ist alles besser. Nicht nur
kulinarisch gesehen, kann
man dariiber trefflich par-
lieren. Frither gab es zum
Nachtisch Kompott. Das
wurde mit Friichten der
Saison ohne viel Schnick-
schnack aufgetischt. Da
steckte schon in einem Blatt
Minze auf den Erdbeeren
ein Hauch von Extravaganz.
Und als Kind war fiir mich
ein Schokoladenpudding mit
Vanillesof3e und Haselnuss-
splittern das unschlagbare
Hochgefiihl kulinarischer
Dekadenz. Aber, wie der
Lateiner sagt: Tempora mu-
tantur. Das heift, dass sich
die Zeiten dndern. Also heifdt
der Nachtisch heute Dessert
und ist in seiner Vielfalt
kaum iiberschaubar.

Die Palette reicht von Karo
einfach bis zu kunstvollen
Meisterwerken. Da ich aber
nicht von gestern bin, méch-
te ich Thnen Anregungen fiir
Dessert-Ideen mit viel Spiel-
raum fiir schmackhafte
Kreativitit geben. Dabei ist
fiir mich der Begriff Dessert
sehr weit gefasst und kann
gleichermaflen kulinarische
Ouvertiire, Intermezzo oder
Nachspiel sein.

Ein sehr einfaches Rezept
sind gegrillte Aprikosen oder
Pfirsiche, die mit einer
Frischkisemischung be-
kront werden. Dazu halbiert
und entsteint man die
Friichte, legt sie auf den
Grill, in den Backofen oder
in die Pfanne und brit sie
mit der entsteinten Seite
nach unten. Nicht iibel ist
es auch, die Friichte vorher
etwa zehn Minuten in einer
Mische aus Honig und Kriu-
tern wie Rosmarin zu ma-
rinieren.

Frischkise wie Ricotta
wird mit einem gemérserten
Gemisch aus Kardamom,
Koriandersamen, Sternanis
und Zucker versetzt und
dann auf die heiflen Friichte
gehoben. Auch in Kombi-
nation mit Orangen-
und/oder Zitronenabrieb,
Zimt und Vanille ergibt er
eine interessante ge-
schmackliche Note. Da ich
nicht nur geschmacklich
wagemutig bin, traue ich
mich auch, dem Kase Chi-
liflocken, griinen Pfefter,
Ingwer, Limette und Kokos
unterzujubeln. Das ist dann
ein Gaumenkitzel der be-
sonderen Art.

Fiir die siiffen Leckermiu-
ler unter Thnen habe ich an
dieser Stelle noch ein fan-
tastisches Erdbeer-Tiramisu
parat. Dafiir schneiden Sie
fiir vier Personen ein gutes
halbes Pfund Erdbeeren in
Wiirfel, versetzen sie mit
Zitronensaft, etwa 30
Gramm Puderzucker, zwei

bis drei Essloffel Orangen-
likér und piirieren alles. Et-
wa die gleiche Menge Erd-
beeren wird in Scheiben
geschnitten und findet spa-
ter Verwendung. Nun rithren
Sie 250 Gramm Mascarpone,
100 Gramm Joghurt, 50
Gramm Puderzucker und
weiteren Orangenlik6r
schaumig und heben etwa
100 Gramm steif geschla-
gene Sahne darunter. Aufler-
dem kommt zerbroselter
Biskuit zum Einsatz. Dann
werden das Erdbeerpiiree,
die Mascarponecreme und
die Erdbeerscheiben in einer
Form schichtweise iiberla-
gert, obenauf weitere Erd-
beerscheiben gelegt und al-
les eine Stunde gut gekiihlt.
Auf der Suche nach Des-
sert-Varianten habe ich tolle
Ideen gesammelt, die fiir
den Rest des kulinarischen
Jahres ausreichen. Diese
kostlichen, nicht nur siiflen
Ideen finden Sie wie immer
in meiner virtuellen Rezep-
tothek. Und falls Sie auf eine
finale Pointe warten: Wer
dessertiert, muss nicht dem
Genuss abtriinnig werden.
Denn mit der Zeit dndert
sich auch der Geschmack.

Der Autor gibt
in seinen ku-
linarischen Ko-
lumnen An-
regungen fiir
eine abwechs-
lungsreiche
Kiiche.
www.kulinarische-portraits.de

Alufolie muss nicht
auf dem Grill landen

Alternativen fiir die Zubereitung von Feta, Fisch und Gemiise

Rebecca Niebusch

HAMBURG Alufolie gehort fiir
viele ganz selbstverstindlich
zum Grillen dazu: Sie sorgt
dafiir, dass Fetakase, Fisch
und Gemiise schonend ge-
gartwerden. Nach dem Essen
landet die Folie dann aber so-
fort im Miill. Doch das ist
nicht das einzige Problem an
dem Material Aluminium:
Unter groflem Energieauf-
wand wird der Rohstoff im
Tagebau abgebaut. Bei der
Produktion entsteht zudem
das giftige Abfallprodukt Rot-
schlamm. Auch im Recycling-
prozess wird Alufolie kaum
wiederverwendet.

Alufolie ist auch nicht so
vielseitig einsetzbar, wie
manche denken: Mariniertes
Fleisch oder Gemiise zum
Beispiel sollte nicht in Alufo-
lie eingewickelt werden. Alu-
minium kann sich bei Kon-
takt mit salz- oder siurehal-
tigen Lebensmitteln nimlich
auflésen und in Lebensmit-
tel gelangen.

Die gute Nachricht fiir den
Grillabend: Es gibt zahlrei-
che Alternativen zu Alufolie
und Einweggrillschalen, die
nachhaltiger und gesiinder
sind:

Fir Fi
formte Grillgitter.
Foto: imago/ Panthermedia

Aufgespiefdt und direkt auf
den Rost: Am einfachsten
macht man es sich, wenn Ge-
miise in Scheiben geschnit-
ten und direkt auf den Rost
gelegt wird. Oder Gemiise-
stiicke werden auf Spiefie aus
Metall oder Holz aufgereiht.

Grillen mit Gemiiseblit-
tern: Bananenblitter, Kohl,
Mangold-, Rhabarber- oder
Weinblitter kénnen eben-
falls zum Grillen verwendet
werden; zum Beispiel, wenn
Feta-Pickchen  geschniirt
werden sollen. Bei festen
Blittern empfiehlt es sich,
diese vor der Verwendung zu
blanchieren. Gut eignet sich
diese Variante zum Grillen
von Kise, Fisch und Fleisch.
Auch Grillanfinger kénnen
hier nichts falsch machen.

Backpapier als Alternati-
ve: Backpapier und Perga-
ment eignen sich zum Gril-
lenvon Kartoffeln und Fisch.
Dafiir sollte das Papier vor-
her mit Speisedl eingestri-
chen werden.

Zubehér: Es gibt noch wei-
tere, wiederverwendbare
Dinge fiir den Grill, wie zum
Beispiel Grillkrbe. Darin
kénnen vor allem Gemiise
und Kartoffeln gut zuberei-
ten werden. Den Korb stellt
man direkt auf den Grillrost.

Fiir Gemiise und Fisch eig-
net sich auch eine gusseiser-
ne Pfanne, die ebenfalls di-
rekt auf dem Rost platziert
wird. Darin dauert die Zube-
reitung jedoch etwas ldnger.

Ein weiteres Hilfsmittel
sind Grillgitter, in denen Ge-
miise oder Fisch einge-
klemmt und dann einfach
gewendet werden kann. Fiir
Fisch gibt es spezielle fisch-
formige Grillgitter.

Viele schworen auch auf
Grillbretter fiir Fleisch und
Fisch: Diese miissen vor der
Benutzung ein bis drei Stun-
den in Wasser eingelegt wer-
den. Dann kann man sie auf
den Rost verfrachten und
darauf das Grillgut legen.



