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«/Ziemlich verpont!»

Mit Wein, Spirituosen oder sogar Coca-Cola wird gekocht. Aber mit Bier?
Einen, der das Hopfengetrank langst in seine Alltagskiiche integriert hat,
ist der Schweizer Molekular-Koch Rolf Caviezel. In seiner Versuchskiiche
hat er uns die Basics des komplexen Themas nahergebracht.

TEXT KRISTINA A. KOHLER FOTOS OLIVIA PULVER

Versteckt in einem Wohnquartier in Gren-
chen bei Solothurn, hat sich der Rolf
Caviezel, Schweizer Experte der Moleku-
larkiiche, sein Tiiftelrefugium erschaffen.
Alldie Einmachgliser und Fldschchen, die
in den Regalen der Riumlichkeiten stehen,
erzdhlen von unzdhligen Stunden der
kulinarisch-experimentellen Einkehr.
Doch es gibt auch manch gedecktes Tisch-
chen, im Lokal sowie auf einer Innenhof-
Terrasse, denn Caviezel bewirtet hier
iiberdies Gdste und leitet Kurse. Heute
wird mit Bier gekocht, einem Herzens-
Thema des 51-Jdhrigen, dem er sogar ein
Buch gewidmet hat.

Rolf Caviezel, wieso eignet sich
Bier generell zum Kochen?

Jede Biersorte besitzt verschiedene Aro-
men und diese lassen sich gut mit Zuta-
ten kombinieren. Sie konnen zudem Ge-
schmacksnoten hervorheben. Es gibt
heute soviele Biere, dass sich das Getrank
auch deswegen fiir die Kiiche anbietet.
Obwohl das bei den Brauern verpont ist.

Das «fliissige Brot: ist schliesslich
zum Trinken da?

Ja, schon. Aber es gibt durchaus Brauer,
die sehr offen sind und hier auch einen
weiteren Absatzmarkt erkennen.

lhr Buch «Beer Pairing:, in dem Sie
mit dem Physiker und Hobbykoch
Thomas Vilgis mit Bier kochen,
geht klar in die wissenschaftliche
Richtung. Braucht es Vorwissen?

Frischluft fiir den Nerd: |
Rolf Caviezel auf der Terrasse vor
seiner experimentellen Gaststéatte. !

ROLF CAVIEZEL

Fine-Dining-Koch Rolf
Caviezel arbeitete einst
in namhaften Hotels wie
Quellenhof Bad Ragaz
oder The Dolder Grand
ZUrich. Heute bietet er
mit Freestyle-Cooking
Kochkurse an und tiftelt
an neuen Kochtechniken.
Viele seiner 15 Blicher
sind pramiert. «Beer
Pairing» erschien im
Fona-Verlag.



Caramelisiert: Fiir eine einfache Bier-Sauce
werden Zucker und Bier zur Halfte eingekochelt.
Rechts: der letzte Dekorations-Schliff.

Wir sind natirlich Freaks, die in dem
Buch in die Tiefe gegangen sind. Aber
man kann auch als Laie mit Bier kochen.

Wie gehen Laien vor?

Grundsitzlich gilt, dass helle, leichte
Biere gut zu Produkten passen, die be-
reits einen deutlichen Eigengeschmack
besitzen. Sie «libertonen» kein Gericht.
Diese Biere konnen ebenfalls als Ge-
schmacksverstarker dienen.

Wie das?

Alkohol konserviert und betont Aromen.
Ein Beispiel: Wodka schmeckt im Grunde
fast nach nichts. Wenn man jedoch eine
Gurke in Wodka einlegt oder man ihn
mit Gurke leicht mixt, erhalt man ein
sehr intensives Gurkenaroma.

Solite deshalb ein Bier nie
mitgekocht werden?

Das kommt darauf an. Ich wiirde Bier
sowieso nur kurz mitkochen, denn
sonst gehen seine Aromen verloren.
Wenn es sich um ein Bier mit einer
bitteren Note handelt, das stark hopfen-
haltigist, und man dieses beim Kochen
einreduziert, dann wird die Sauce
extrem bitter und ungeniessbar. Solche
Biere gebe ich eher am Schluss zum
Verfeinern dazu.

Versuchen wir doch, das Ganze
etwas zu kategorisieren...

Helle Biere, etwa Lagerbiere, eignen sich
als Geschmacksverstéarker und runden
ein Gericht ab. Beispiel: ein Gurken-
Melonen-Salat, der mit einem Schuss Bier
kombiniert wird. Die Aromenwelten
werden besser zur Geltung kommen.

Wird das Bier der Vinaigrette
beigemengt?

Nein, auf keinen Fall! Man giesst nur
etwas Bier Uiber den Salat und fiigt ganz
wenig Salz hinzu. Lass dem Bier seine
Entfaltung. Vielleicht passt noch etwas
fruchtige Saure von einer Zitrone dazu,
anstelle von Essig. Die Zitrone besitzt
einen geringeren Eigengeschmack und
dient als Frische-Booster. Die Zuckrigkeit
der Melone wird dadurch ausbalanciert.

Was ist mit warmen Gerichten?

Die «Hellen», umgangssprachlich auch
«Landbiere», eignen sich in Kombination
mit Fisch. In der klassischen Kiiche
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wiirde man fiir Fisch Weisswein verwen-
den, ich nehme einfach helles Bier. Den
Fisch anbraten, kurz mit Bier abloschen,
fertig. Genauso schon ist eine Bier-
Zabaione, eine Weinschaumereme mit
Bier, die ich zum Fisch serviere.

Wiirde ein simpler Sugo vom
«Bier-Effekt>» profitieren?

Da wiirde ich ein kraftigeres, dunkleres
Bier verwenden, das dem Sugo Pep ver-
leiht. Man gibtja auch eher Rotwein in eine
Tomatensauce. Wenn man jetzt ein etwas
malzig-siisslicheres Bier wihlt, braucht es
diese Prise Zucker nicht, die oft einem
Sugo hinzugefiigt wird.

Was gibt es noch zu dunkleren,
kraftigeren Bieren zu sagen?
Dunklere Biere wie ein Stout oder ein
Malzbier eignen sich, um Geschmack
und Siisse zu verleihen. Ich mag Rauch-
malz-Biere sehr gern zum - Seite 38
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- Kochen und schokoladige Stouts. Es
gibt Linder, da wird jeweils etwas Scho-
kolade in die Saucen gegeben, etwa zur
Pouletbrust. Deshalb arbeite ich bei
Poulet gern mit einem Stout - iibrigens
auch bei meinem Hirsch-Pfeffer.

Helle Biere ersetzen den Weisswein,
dunkle den Rotwein?

Daswirejetzt dusserst einfach herunter-
gebrochen. Es ist schon komplexer.

Gibt es Biere, die sich nicht eignen?
Sauerbier, das, wie der Name bereits sagt,
recht sauer schmeckt. Dieses ist in
Belgien sehr beliebt. Ich kdnnte mir eine
Verwendung zum Sauerbraten vorstel-
len. Aber vielleicht auch nicht ... (Lacht.)

Kleines Bier-Menii:

Hornli-Salat mit mariniertem Chili-Brie
und alkoholfreiem Bier-Drink mit
Holunderbliitensirup (Bio-Amber,
Brauerei Schiitzengarten).
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Was ist generell mit der Menge?
Ein Fingerhut wéare wohl zu wenig ...
Ja, das bringt gar nichts. Einen halben
bis einen ganzen Deziliter wiirde ich
schon jeweils verwenden, wenn es um
ein Gericht fiir zwei Personen geht.

Was stellen Sie mit Bier noch an?

Ich lege Produkte ein. Spannend ist
dabei Kése! Der besitzt ja meist einen
hohen Fettgehalt und nimmt somit
Aromen gut auf. Einfach iiber Nacht
einen Brie oder Camembert in rund
einen Deziliter Bier einlegen, das
Raumtemperatur aufweisen sollte. Am
nichsten Tag schneide ich den Kése
auf und mache aus dem Einlegesud
ein Sossschen. Ich setzte beim Bier
meist auf ein kréftigeres, ein Stout
mit Raucharomen oder einen Bock mit
einem etwas hoheren Alkoholgehalt.

Bier als Marinade?
Genauso spannend. Hierfiir braucht
es weniger, dafur aussagekriftigere

Biere. Rauch-, Porter- oder Schwarz-
biere kommen hier zum Zug. Allenfalls
auch das Sauerbier. Ich mische das
Bier mit einem neutralen Ol und fiige
gern frische Krauter hinzu, sowie
Salz und Pfeffer. Je nach Laune etwas
Paprika, Curry sowie eine Prise Rohr-
zucker. Anschliessend das Grillgut
uber Nacht marinieren lassen.

Backen Sie mit Bier?

Auf jeden Fall. Ich ersetze dafiir einen
Teil des Wassers zum Beispiel mit Rauch-
bier. Das fertige Brot duftet dann wirklich
leicht nach gerduchertem Schinken. Es
gibt unendlich viele Moglichkeiten, um
mit Bier zu kochen. Sogar Suppen lassen
sich mit einem finalen Schuss hellem
Bier verfeinern. Es passt dabei perfekt
zu siisslichem Gemiise wie etwa Erbsen,
Riiebli oder Siisskartoffeln.

Was ist mit Desserts?
Fiir Cremes, Vanillesaucen oder Panna-
cotta eignet sich Bier ebenfalls gut. Hier
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ersetzeich einen Teil der Milch oder des
Rahms damit. Fiir einen Schokoladen-
kuchen oder Schoggipudding bietet sich
ein dunkles Briu besonders gut an, das
fir eine stisslich-malzige Note sorgt.
Ebenfalls zu empfehlen: Bier-Glace,
sprich Schaumgefrorenes aus geschla-
genen Eiern, Rahm, Zucker und einem
Teil lieblichen Biers.

Ihr ausgefallenstes Rezept?

Das war ein ganzer gegarter Blumen-
kohlkopf, denich mit einer Schokolade-
Bier-Rahmsauce iibergossen und dann
in den Backofen gesteckt habe. Das Er-
gebnis war ein schokoladig-lackierter
Blumenkohl mit einer ganz feinen Bier-
note. Dazu gab es gebratene Specktran-
chen. Ich werde mit Bier immer weiter
experimentieren. Es macht mir einfach
Zu grossen Spass. @

Zwei Bier-Rezepte von
Rolf Caviezel auf Seite 41. =
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Hornli-Salat und Chili-Brie

Rezepte von Rolf Caviezel
Fiir 2 Personen

Das brauchts fiir den

Hornli-Salat

— 300 g Hornli
(z. B. von Bschiissig)

— 1 Flasche Swiss Stout
(Brauerei Schitzengarten,
www.coop.ch)

— 1 Zucchetti

— kleiner Bund Basilikum

— 1 Bund Radieschen

— wenig Essig, Rapsol, Salz und
Pfeffer nach Wahl

Und so wirds gemacht
Von einer Zucchetti mit einem
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Salz und O marinieren. Die
Streifen auf dem heissen Grill
kurz rosten. Aus den restlichen
Zucchetti feine Wirfel schnei-
den, Basilikum in diinne Streifen
schneiden. Hornli im Salzwasser
weichkochen und in ein Sieb
giessen. Die lauwarmen Hornli

in eine Schissel geben, Zucchetti-

Wirfel beifligen und mit wenig
Rapsal, Essig und dem Swiss
Stout marinieren. Ca. 1 Stunde
ziehen lassen, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Am Schluss
das frische Basilikum dazuge-
ben. Radieschen waschen und

Sparschaler diinne Streifen
runterziehen, diese mit wenig

in Viertel schneiden, mit einem
Teil den Salat ausgarnieren.

Der Salat zieht rund eine Stunde
im Bier-Sud.
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Das brauchts fiir den

Chili-Brie

— % Flasche Swiss Stout

— 20 g Zucker

— 1 rote Zwiebel, geschalt

— wenig Zucker, etwas Essig

— 4 Stiick Chili-Brie (z. B. von Eberle
Spezialitaten, www.coop.ch)

— etwas Rapsol, Salz, Pfeffer

— 20 g Petersilie

— 50 g lauwarmes Wasser

— 50 g Rapsoal

— etwas Honig
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Und so wirds gemacht

Zucker und Bier in eine Pfanne geben und
zupr Halfte einkochen. Zwiebel halbieren
und in dlinne Scheiben schneiden, mit
Zucker und Essig marinieren. Petersilie

mit Ol und lauwarmem Wasser mixen, so- @
dass eine kraftig griine Flissigkeit entsteht.
Brie mit wenig Rapsol bepinseln und mit Rabatt an daS qanze
Za!ﬁ End nggﬁfen WUr'\';ino.l AufRdzm hehissen o GAZI Sortlment ab
rill kurz grillieren. Mit den Radieschen
zwei Stiick nach Wahl

und Zwiebeln sowie den Zucchetti aus-
garnieren. Am Schluss mit der Biersauce,
dem Peterli-Ol und wenig Honig umranden.

Einlosbar in Ihrem Coop Supermarkt oder in der Lebensmittelabteilung Ihres Coop City Warenhauses. Bon an der
Kasse abgeben. Bon nur einmal einlgsbar. Nicht kumulierbar mit anderen Bons. Giiltig vom 22.07. - 04.08.2024.
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