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Käse undBier,
das rat ich Dir

Martin Droeser beweist: Bier passt überraschend gut zu
Käse. Der Schweizermeister der Bier-Sommeliers findet für

regionalen Käse Begleiter aus heimischen Brauereien.

TEXT PATRICK HÄFLIGER FOTO KENNETH NARS

Zu einem Stück Käse ein Glas Bier trin-
ken? Im Ernst? Schliesslich ist in den
Köpfen der meisten die Genuss-Kombi-
nation Käse und Wein fest verankert.
«Bier muss sich diesbezüglich aber auf
gar keinen Fall verstecken», erklärt Mar-
tin Droeser (44). Der gelernte Lebens-
mitteltechnologe und Informatiker aus
Gelterkinden BL muss es wissen.
Schliesslich hat er an der Schweizer-
meisterschaft der Bier-Sommeliers Gold
geholt und vertritt unser Land auch an
der Weltmeisterschaft Ende September
in Rimini. «Bier bietet eine breitere Aro-
mavielfalt als Wein, besonders der ent-
haltene Hopfen stellt den Käse ins Ram-
penlicht. Deshalb gibt es aus meiner
Sicht sogar mehr passende Kombinatio-
nen.»

Mild zu mild, stark zu rezent
Natürlich passt aber nicht jedes Bier zu
jedem Käse. Gewisse Faustregeln helfen
bei der Vorauswahl. Milde Käse passen
gut zu milden Biersorten. Denn alkoho-
lische Noten oder intensive Hopfenaro-
men überrollen den Käse. Das belegt der
Sommelier mit dem Basler Tommli der
Käserei Mylk. «Zu diesem cremigen

Weichkäse empfehle ich ein leichtes La-
gerbier wie beispielsweise das ‹Blonde›
von Unser Bier.» Und tatsächlich, nimmt
man beide zusammen in den Mund,
nachdem man sie einzeln gekostet hat,
nimmt man den Geschmack von Bier
und Käse noch intensiver wahr. Beim
Versuch mit dem kräftigeren Amber
Bier der Basler Brauerei hingegen sieht
das anders aus. «Das Bier ist zwar schön
zum Trinken, aber sein voller Malzkör-
per übertüncht den Käse komplett», ur-
teilt Droeser.

Umgekehrt gilt natürlich dasselbe: Zu
reifem, würzigem Käse muss auch das
Bier stärker sein, etwa ein Ale oder ein
Stout. Zum Blauschimmelkäse Jersey
Blue von «natürli» versucht Martin
Droeser deshalb das Pale Ale der Braue-
rei Wädenswil. «Das Bier an und für sich
ist zwar herrlich, aber der Käse ist zu in-
tensiv. Schade, zu einem jungen Blau-
schimmelkäse würde es aber durchaus
passen», erklärt der Sommelier und
schenkt nun das stärkere India Pale Ale
von LägereBräu ein. Und tatsächlich,
diese Kombination passt. «Oh ja, ich
würde sagen, es macht mit seiner fruch-
tigen Note und der angenehmen Bitter-
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keit den Käse sogar noch etwas liebli-
cher und cremiger.»

Wie bei jedem Essen gilt bei der
Bier-Käse-Kombination: Es ist keine ex-
akte Wissenschaft und individuelle Ge-
schmackssache. Sollen sich die beiden
harmonisch ergänzen oder sollen Ge-
gensätze «Geschmacksexplosionen»
verursachen? Martin Droeser empfiehlt
mehrere Kombinationen auszuprobie-
ren, und zwar folgendermassen: «Begin-
nen Sie mit Bier und Käse separat, zu-
erst riechen, dann probieren. Nehmen
Sie sich dazu ruhig Zeit, damit Sie die
Geschmacksnoten wahrnehmen. Erst
danach nehmen Sie beides zusammen
in den Mund und schmecken, wie die
beiden Produkte miteinander ver-
schmelzen.» ○
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Welche Kombination passt? Bier-Sommelier Martin Droeser sucht erfolgreich zu regionalen Käsen passende Biere.

PASSENDE PAARUNGEN
Martin Droesers Tipps

Basler Tommli vonMylk und
Unser Bier blond
«Eineharmonische
Kombination, da sich
das leichte Lagerbier
unddermilde,
cremigeKäse
geschmacklich
unterstützen.
Daswäre ein guter
Apéro.»

Aargauer Büffelkäse von
Berglinde undSoorser Bier
Soo.deheime
«DasHopfenaroma
des leichtenSurseer
Biersmacht denKäse
lieblicher. Als Aar-
gauer Alternative
würde ichdas Zwi-
ckel vonMüller Bräu
empfehlen.»

Bio-Bergblütengenuss aus
der Biosphäre Entlebuch
undEinsiedler
Dinkelbier
«Die fruchtige, süsse
Note desDinkels
imBier gibt einen
schönenKontrast
zumAromader
Kräuter undder
Salzigkeit imKäse.»

JerseyBlue vonnatürli und
LägereBräu IndiaPale Ale
«Das kräftigeBiermit
demAromavon tropi-
schenFrüchtennimmt
demKäse etwas
Schärfe undmacht
ihn cremiger. Als
Zürcher Alternative
sehe ichdasDoppel-
leu IndiaPale Ale.»
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