Stachelbion

- Anleitung & Geschichte -
UWrie man Biev stachelt:

Man braucht:
» Bierstachel oder Bierstupfer
» Eine Hitzequelle (z.B.Bunsenbrenner)

« Eine Flasche (0,33l) gut gekuhlten Stachelbock

e Ein Bierglas mit genligend Fassungsvermogen
(z.B. Talesbrau Degustationspokal)

So gehts:

» Den Stachelbock moglichst schaumfrei einschenken.

« Bierstachel/Bierstupfer erhitzen bis er dunkelbraun bis
braunrot gliiht (etwa 600°C).

» Bierstachel/Bierstupfer etwa 5 Sekunden ins Bier
tauchen und dabei leicht durchs Glas fihren.

Das passiert:

Durch den Hitzeschock karamellisiert der Restzucker im
Bier und macht es herrlich suffig und aromatisch. Zudem
wird hierbei die im Bier enthaltene Kohlensaure schnell
freigesetzt, steigt auf und bildet eine dichte, feinporige
Schaumkrone. Der Schaum ist herrlich warm, aber das
Bier bleibt dennoch angenehm kiihl.

Jetzt aber schnell trinken bevor der Zauber verfliegt!
Nebenher noch die Herkunft des Bierstachelns
auf der Ruckseite lesen und danach uberall

mit historischem Faktenwissen glanzen. PROST!




Historwe

TUir befinden uns im tiefsten Mittelalter. Es ist Winter
und die vorherrschende Kalte kriecht einem durch Mark
und Bein. Eigentlich mochte man bei diesem Wetter nicht
einmal seinen Hund vor die Tur jagen. Dennoch muss auch
in diesen Zeiten - um zu Uberleben - seinem Handwerk
nachgegangen werden. Aus einer kleinen Schmiede dringt
leise der Klang eines Hammers, der mit voller Kraft auf
den Amboss schlagt, durch das Schneegestdber.

Dann ist es endlich Abend und unser Schmied will sich
nach getaner Arbeit ein starkendes Bier gonnen. Allerdings
lagert es im Keller und ist in dieser Jahreszeit einfach zu
kalt um direkt getrunken zu werden. Besagter Schmied
(vermutlich ein Schwabe) ist aber natirlich ein richtiges
Kapsele und hat eine ziindende Idee: Er taucht einen glu-
henden Schiirhaken in das eingeschenkte Bier um es auf
eine trinkbare Temperatur zu bringen.

Seitdem konnte unser Schmied nun also auch an den
kaltesten Tage ein angenehm temperiertes Bier genief3en.
Und nicht nur das: Als Nebeneffekt hatte diese Prozedur
namlich zur Folge, dass der Restzucker im Bier durch die
starke Hitze des Schiirhakens karamellisierte und ein
besonderes Aroma ins Bier brachte. Aufserdem entwich die
Kohlensaure, machte so das Bier siiffiger und bildete eine
sehr feinporige, warme und stabile Schaumkrone.

Ein wahrer Traum!




