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Islandische Brauerei braut Bier aus Finnwalen

Minchen (ots) - Umneltschitzer sind enpdrt Uber di e Bekannt gabe

ei ner

i sl andi schen Brauerei, fiur das islandi sche Thorrabl ot Festiva

WAl -Bi er zu brauen - ein wchtiger Bestandteil des Biers wird Wl nehl
aus bedrohten Finnwal en sein.

Dabj artur Ariliusson, Besitzer von "BrugghlUs Stedja", sagt, die |dee
kamihmimHerbst: WAl -Bier, gebraut nmit Walnehl. "Ein einzigartiges
Bier, das wir in Zusanmenarbeit mt der Firma Hval ur hf anbieten. En
wi chtiger Bestandteil des Biers ist Walnehl, proteinreich und kaum
fetthaltig. Das und die Tatsache, dass dem Bi er kein Zucker zugeset zt
wi rd, nmachen es zu ei nem sehr gesunden Getrank fir echte Vikinger."

Das i m Bier verwendete Wal nehl entsteht als Nebenprodukt bei m
Auskochen des Wal fleisches zur O gewi nnung. Laut Etikett enthalt das
Bi er neben i sl andi schem Wasser, Mal z und Hopfen "Wal nehl von Hval hf,
gefiltert und pasteurisiert.”

"Es verwundert nicht, dass Kristjan Loftsson, Besitzer von Hval hf,
hier seine Finger imSpiel hat. Imletzten Jahr nmachte er mt
Finnwal en al s Trei bstoff fir seine Wil fangschiffe und mt

Fi nnwal - Leckerchens fir japani sche Haushunde Schl agzeil en, nun komn
al so das Wal -Bier," sagt Astrid Fuchs, Kampagnenleiterin der

i nternational en Wl - und Del fi nschut zorgani sati on WDC

Das Bier wird speziell fir das islandische Thorrabl ot Festiva
gebraut und nur zwi schen dem 24. Januar und dem 22. Februar
angeboten. Zu dieser Zeit essen die Leute laut Ariliusson viele

Di nge, die normal erwei se nicht auf den Tisch komren. Nun haben sie
das Getrank zum Festival und kdnnen sich danit als echte Vikinger
f ahl en.

"Schade, dass ein junges isl andi sches Unternehmen sich fir Loftsson
und seine Jagd auf eine bedrohte Art als Zugpferd fir ihre Produkte
ent schi eden hat. Ein majestati sches Lebewesen, das uUber 90 Jahre alt
werden kann, zum |l nhaltsstoff auf einer Bierflasche zu degradieren,

i st der G pfel der Geschmackl osigkeit”, so Fuchs weiter.
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