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eAinpickisch “Beer

5 Dias Bock war seit jeher ein besonders wertvoller Trank
% fiir festliche Anlicse. In der Buckligen Welt wird s von Gerald
..-':§ Schwarz jedes Jahr vor Weihnachten mit viel Liebe gebraut.
i

TEXT FLISARETH RUCKSER  TOTVrs CHRESTOF WAGHER




o, etz koammr die Gerste dang®, sage
Gerald Schwarz and schnappt sich
einen der Sicke mit grob geschrotecerm Malz
D grofie Sudpfanne der Privathrasersi
Sehwars ist bereiss mit Wasser geRillt und
ervarnt sich langsam,

{rerabd kippr die gemiilzee Gersee vorsich-
thg hilnein. Und bald legr ein inpensiver Ge-
treidegeruch i der Laft wrd hibnder von der
olien Kurst des Blerbranens

Gerabd Sehware sis Krumbach in der
Bucklizen Welt selle, je nach Jahreszelt,
neben seimnen gantiihrizen Klassikern auch
imindestens ein saisonales Bier her. Jetat ist
diz Eedr des Backbieres angehrochen, sines
Starkbleres, das mit fast doppelt so viel Malz
wie paimal gebraur wind, Und das es immer
sclvon rund wm Welhnachren pab,

Dier Mame des Bierss lelist sbeh weder
wun der Ziege noch von anderen gahdrmen

Dor Bierbrauer von nebenan: Gerald Schwars nimmi alnes Schiuck vom Frischgerapften,
Er praduziert in Krunvbach m sisdlichen Niederiidermbch umfiitsiarts und nicht pasteorisserte Bier,
Soino Privatbranerel Begt praktischerweise phiich neban dons Wirtshaus Krumbacher Hof.

Wierbeinern ab. Er stammi von der elnstigen
deutschen Hansestadt Elnbeck n Niader
sachsen, wo das starke Beer lm Mitcelalter
seinen Ursprumg hatte

FLUSSIGE HAHRUNG FOR MONCHE

D= Finbeckes Bier war dullerat ballebs —
micht xuberxr, weil ps durch den héfieren
#lknholg=halt lnger bl wenr. Wie pdne
Lasusware wusds e bis ngch Hallen gehan-
delr, und nuch die bayverische Eirll.l:.u.'lsllu
der Wirtelhacher schiitzie egilberaus.

Als dee Wirksbsbis ler schlielich den
Niedersachsen sinen Rraumeister abspens-
i machen kornten, warde es als _Ainpd
ckisch Bier* fortan auch n Midnchen her-
gestellt = and i der Manchner Mundart
alshald o  Bock®-Bier

Brsomeders beliebr war der _'a_r.l:.'lll'.'ul.-r.'
Trank auch in Klstern. Die gesirengen Pay-

lanerménche v durfien shel lm 17 Jalu-
hundert wahrend der Fastenzeit nur flissip
crmahren, Vor allem bin kaleei Advenr, der
langen feli der Elnkehr, der Bestnmunig und
des Fagtens, kim das wnflleclesie, shibpends
Gotrink gerade rechL

fai Gerald Schwars 5t d=e Bockbier e
schillerndste seiner Spezialititen. Jedes
Jahr wird ein wenig anders sebraul: eknmal
obergiirizg, einmal untergiinig, manchnal
etwas heller, manchmal etwas dunklet

JWie's mich permde freal”, sigt er e
schmitzt, Denn dis Freosds ain Bier, die 181
ihm noch wie vior obersted Prinecis: Wan
kann o5 nur gt brsen, wenn muan es wick
lich will * Soist das Projelet var ache Jshren
mich entsianden. Jeh wollee Blere, dée ich
selher gerne rinks.”

Gernlde Bler wirgd weder Flirsect noch
pasteurisiert. Frisch wird o5 gemeinsam
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BAUERNENTE
MIT BOCKBIER

Mrzwps e L Marbrrrok, Wininkawr Trand

ZUTATEN FUR 2-4 FERSDMEMN
TEnge [cd, 2.5k} pewnslaBps Wir rsl-
gemdre [ Karotle, | Sallerse, | Gelbe Robey
| Ewebal, Salr, Plefier, Majoran, Vi Aplel
¥ Oranipe 12 Swishel 1 Dweip Resmario
1 Krsiblackehe, shwas lein pehpgikls
Twaebeeliy, 03] Bocklser, 1TL Maisaticks

ZUBEREITUNG
D Enta mit Etchenspagat in Ferm Brden.
Wurselparni s i ainart grolben Togl mil
Wsgar Bulkochen, Ente sinfegen urd c&
45 Mirsater kathen. Heravanehmen ond den
Ferd fum Libergiefen des Enbe i Bohr sol-
heben, Enbe innery wed suBen st Sals wrd
Il dran ssreeiban, grob pewlrfelbs Crangs
Aglel, Swimbel Kroblsuch urd Bosmannim
den Bavchraum Riflen. le nach GraBe ca
&5 Minuten bes 180°C im Backronr garen
Feil sbachipien und die Exvle Bfer mit Flis-
sigieit ibegielten. Wenn die Ente fe=tigiat,
ous der Peanne nehmen urd warm sieflen,
fratrickstinds abseiten, fem gehaclie
Iwiebeln m Enterdett snschwitzen und md
(L3 Lker Bogidwer abboachen, Alssighet no
rwed Critiein einreduzeren. mil Braterdond
pufziefon, mit Safz und Flaffer abschme-
chen and mit sivaaz Maisstirks beden. e
perlepin und var den Sersteren roch mit et-
wetrd Entenschenals hautselbs
in =mer Planne krasprig braten,
Diazu possen Botkrood v Erdd piafiondded

KRUMBACHER
BIERERATL

Meznepd verr Aitelreas Clrtarr, Krwmbaoberds

ZUTATEM FUR 4-6 PERSOMEN

kg Schulterscherzel vam: Rird, 2EL Senf,
Salz, Pletter, 04, 300 g gewilrfeltes Suppen-
perniiss (Cetersibwarzel Karotben, Eauch,
Sellene), Wadg grob geschnittenss: Zwiebedn,
2 EL Parademmark, &2 Schetarzhrasy (AR
biar ader Sack), el Rndssuppe, Gawiliz-
waichoes | Teadignr) mil s 1T Pletforkarresin
wnd Wischoldprbesran, 1-2 Lorbsarkiater

ZUBEREITUNE
Flessch kriftig salzam pletforn und mit Saenf
brctreschan In pingr Slanng in heidem O
win alken Sedten scharf anbraten. Fatssh aua
der Flannp nehman, Suppecgen e wnd
Zvetohaln mn verbliabanan Fast feichl areiis-
tin, Padadeiemark dinsdibeen and mdt ek
Suarst mit S abltschen und bz danach
dis Rimdssappa bailigen Fasth und G-
e ﬁif‘ll@,‘gﬁ'l wnd s e b TR T
Ca & Ehndan schivones, Bedon aos dam
Fahr nalymaer, kg papeceikl rasten lagsen
dnd tranchisnen Sauce adlmeen, s
chamn und mit der Bratento Eme seeyipsan,
D paseen Servisttanirddel oder
Earchiiilali

i Wirte der Gegend unterstitzen das . Schwarzbrada® ous dor Bockligen Wolt, die aigentlich Rar
thren Most bekannt Ist. tatkriftig und schanken es effon aus. Getrolde und Hoplan kauft Bassbravar
Gerald Schmarz .50 reglonal wie méglich®.

Pt et Wirtsleiten vom Krimbacherhol
an die Bierfreunde gebracht, Gerald beant

i glriem Nebengebdude, Karin und Andress
Caimer schenken das Schwarzbroou® an die
Giste des Krumbacherhofs avs. Und fir da-
heim wirdl ¢ ab Wirssstube verkauft,

ALS MACHSTES KOMMT EIN ALTES SALERBIER
Auch wenn wir uns higr cigentiich minen
in giner traditionsllen Mostregion befindan
~ dig Gastronomen der Gegend unterssin-
zen iy Schwarz'sche Bier mit Bepeiste-
rung. aw zahlen auch dos renommicrms
Krumbacher Trind eder das Horel Post in
Eirchschlag,

Regionalicic ist Gerald Schwarz beson-
ders wichitig. Dartam lefert er auch hichs-
tens bis ins knapp 60 Kilometer entfernte
Baden. Die Bmusutaien begseht or ehenfolls
<o regicnal wie maglich”, am lebsten von

klcinen Unternehmen, Nachsatz: | lch hab's
nichr 5o mit den grodhen KEonzermen.®

it der Geschichie des Bieres sciot sich
der pusgebildete Biersommelicr dafir umso
licher auseinonder. Ein Thema, das ihn der-
zeit esonders beschiftign, sind dic sope-
nanmie Saverbiere: Da kommt keine Rein-
muchihefe dazu, sondern die Bierwiirze
wergart spontan.”

[ras Ensdergebnis ist efn nnturbelassenes,
siuerich schmeckendes Gertmink — ein Bier,
wie es schom im Mimelalver gebraut wurde™
Gerald Schwarz will 5 in =einer Privat-
braverei demndchst wiederbeleben. vl

Privatbraserel Gerald Schwarz
Bundessrale 19, 2851 Kriombach
Tel: 4 30664/85 55 ()4 4
wiwiscfwarehrace. o




