
Vom Kirschbier zum „Gerstenwein"
Bierverkostung des Geschichtsvereins im Koschinger Romergarten

Von Otto Fruhmorgen

Kosching (DK) Als besondere At-
traktion zur Ausstellung „Der al-
te Brau" hatte der Geschichts-

verein unter derLeitungvon Fried-
rich Lenhardt zu einer Bierver

kostung In den Romergarten eln-
geladen. Unter dem Motto „Pro-
bieren und erieben, was es alles
gibt", genossen die Tellnehmer
eine Blerrelse besonderer Art.

Diese begann - hastens vor-
bereitet und gefuhrt vom Ingol-
stadter Biersommelier Norbert

Schmidl - mit einem stark ge-
hopften, bitteren Jever-PiJs mit
einem „starken Abgang". Es
folgte das suffige Tegemseer
Spezial, das dem Augustiner
Hell geschmacklich recht nahe
kommt, wie Schmidl betonte.
Dabei wies er auf einen fiii'ihn
wichtigen Grundsatz bei Bier-
proben bin: „Ich stelle bei sol-
chen Verkostungen nur Bier vor,
das mir selbst schmeckt!" Beim

obergarigen V\^eiBbier eiklarte
er die Bedeutung der „Rezenz",
also des Frischeeindmcks des
Gerstensafts. Dieser sei nur
durch Schlucken des Biers fest-

zustellen, im Gegensatz zur
Weinprobe, wo dies nlcht not-
wendigsei.
Bevor der erste Teil der Reise

zu Ende ging, kredenzte
Schmidl ein M^zen, gebraut
von Ottenbrau in Abensberg.
Diese Biersorte hatte in fruheren

Zeiten eine grofie Bedeutung, da
es wegen des etwas hoheren Al-
koholgehalts uber den Sommer
haltbar war. Danach gab es noch
ein - vielfach pramiertes - Wel-
tenbuiger Barock Dunkel.

,Jetzt wird's fur Sie hart": So
begann der erfahrene Biersom
melier den zweiten Teil der

Verkostung. Mit geiibten Griffen
dffriete er Kronkorken und

Korkverschluss eines belgi-

Elne kommentlerte Bierverkostung mit Biersommelier Norbert Schmidl (links) bot der Geschichtsverein an. Foto: Fruhmorgen

schen Kirschbiers. Die Runde
war erstaunt uber diesen dop-
pelten Verschluss.
..Lindemans Kriek"
schmeckte „bet6-
rend", wie ein
Teilnehmer

spontan sagte,
und gehort nach
Auskunft von

Schmidl als Be-

sonderheit zur bel-

gischen Braukunst.
Diese bringe viele klassi-
sche Biere hervor - aber auch
Mischungen, die fiir den deut-
schen Gaumen meist fremd
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sind. Es schmecke wie „Bier mit
Frigeo", wie ein Teilnehmer au-

Berte.

Die Bierreise fiihrte
anschlieBend uber
den Armelkanal, wo
das obergarige
..London Porter"
herkommt - ein

..fldssiges Brot". Ein
weiterer Hohepunkt
war das Tripel aus

dem Trappistenkloster
Westmalle in Belgien; die

groBe 0,75-Liter-Flasche musste
entkorkt werden. Mit 9,5 Pro-
zent Alkohol ist es „hinterfotzig

und siifflg". Das schottische In
dia Pale Ale (IPA) sollte eigent-
lich das letzte Bier sein, wie
Schmidl meinte. Mit seinen

vielen Bittereinheiten und ei

nem hohen Alkoholgehalt eig-
nete es sich friiher bestens fur
den Export in die Kolonien des
British Empire, von Kennern
werde das IPA sehr geschatzt.
Um den bittereh Geschmack

im Mund zu Ubertdnen, ser-
vierte Schmidl zum Abschluss
einen „Barley Wine" aus San
Francisco, einen echten „Gers-
tenwein", der sich mit seiner
MalzsuBe und 9,4 Prozent Al

kohol bestens als Digestifeignet.
Dazu passt etwa ein ftanzosi-
scher Roquefort-Kase als
Dreingabe.
Nach dem ofhziellen Teil

hatten die Bierliebhaber Gele-
genheit, das eine oder andere
Bier noch einmal in aller Ruhe

zu probieren. Der Abend im
stimmungsvollen Romergarten
und bei bestem Sommerwetter

klang aus mit weiteren Gespra-
chen iiber unsere Bier- und
Wirtshauskultur. AUe Teilneh
mer waren begeistert, und wer
nicht dabei war, hat etwas ver-
saumt.


