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EDITORIAL

2009 hat die Brau Union Osterreich erstmals eine umfassende
Bestandsaufnahme der heimischen Bierkultur prasentiert: den dster-
reichischen Bierkulturbericht. Eigentlich war das damals als einmaliges
Ereignis gedacht, doch die Publikation fand derart groen Anklang,
dass seither jedes Jahr ein Bericht aufgelegt wurde. Deshalb ist es
mir in mehrerer Hinsicht eine groBe Freude, Ihnen den Bierkultur-
bericht 2018 vorlegen zu dirfen: Es ist die 10. Ausgabe — und damit
ist der erste Bierkulturbericht, den ich Thnen als Generaldirektor der
Brau Union Osterreich vorstellen darf, gleichzeitig auch unser erster
Jubildumsbericht. Die Bestandsaufnahme nach 10 Jahren zeigt
darlber hinaus, dass sich Stellenwert und Image der 6sterreichischen
Bierkultur in dieser Zeit hervorragend entwickelt haben, und das Ziel
des Bierkulturberichts war ja von Beginn an, die Bierkultur in und fir
Osterreich nachhaltig zu verbessern und Osterreich so zum Land mit
der besten Bierkultur Europas zu machen.

Ein Erfolg also, den wir feiern wollen, indem wir Ihnen den Bier-
kulturbericht in veréndertem Kleid vorlegen. Nach wie vor bildet die
Grundlage eine breit angelegte Studie zum Thema, die wir einmal
mehr mit unseren Partnern vom Marktforschungsinstitut ,market"
durchgefihrt haben. Tatsdchlich war die Auswertungsbasis der be-
fragten Personen in 10 Jahren noch nie so groB und die Fragen auch
niemals so umfassend. Doch die detaillierten Ergebnisse dienen uns
diesmal auBerdem als Sprungbrett, um die Bierkultur in Osterreich von
ihren vielfdltigen Seiten und Geschmdckern genauer zu beleuchten.
Wirho en, Ihnen damit im JubilGumsjahr ein abwechslungsreicheres,
genussvolleres Lesevergniligen bereiten zu kénnen. Besonderes
Augenmerk haben wir 2018 allerdings nicht nur auf den Blick zuriick
gelegt — auf 10 erfolgreiche Jahre Bierkultur und Bierkulturbericht

in Osterreich — sondern wir widmen uns auch dem Thema Zukunft,
wagen also gemeinsam einen Blick auf die kommenden 10 Jahre.

Auf Ihr Wohl!

Dr. Magne Setnes
Vorstandsvorsitzender
Brau Union Osterreich

Die digitale Version nden Sie unter
www.brauunion.at/bierkultur/
bierkulturbericht/
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ALLGEMEINES AUS DER BIERWELT

Alteste Brauerei
der Welt

Archdologen haben in Israel die vermutlich
dlteste Brauerei der Welt entdeckt. Bei
Ausgrabungen in einer Hohle stdlich
von Haifa fanden sie Hinweise auf
eine rund 13.000 Jahre alte Produk-
tionsstatte fur Alkohol. Dort wurde
,offenbar eine Flissigkeit hergestellt,
die an Suppe erinnert, tatsdchlich aber
ein alkoholisches Getrank war”. Bei den
Ausgrabungen wurden drei kleine Kammern
von 40 bis 60 Zentimeter Tiefe entdeckt, die
in die felsige Hohlendecke gegraben worden
waren. Zwei der Gruben dienten vermutlich
der Lagerung von Getreide, die dritte womadglich der
Fermentation. Der Ort der Kammern kénnte darauf
hinweisen, dass die Herstellung des Alkohols an
Zeremonien oder andere gesellschaftliche Aktivitaten
gekoppelt war. Das Forschungsteam geht davon aus,
dass das bierdhnliche Getréank bei Festen gereicht
wurde. Der groBe Aufwand bei der Alkoholherstellung
zeige zudem die Bedeutung des Getrdnks. Es habe
deutlich weniger Alkohol enthalten als modernes Bier,
sei aber vergoren gewesen.

Globaler Meilenstein

Die, Griine Brauerei Goss” ist ein Vorreiterprojekt wenn es
darum geht, die 6sterreichische Bierkultur sukzessive mit mo-
dernen 6kologischen Herausforderungen in Einklang zu bringen:
In der steirischen Brauerei wird der Energiebedarf zu 100 %
aus erneuerbaren Quellen gedeckt. Doch nicht nur in
Osterreich, zahlreiche internationale Preise (mehr
dazu auf Seite 60) bestatigen die globale
Vorbildwirkung des GroBprojekts. Auch die
HEINEKEN-Familie ist entsprechend stolz und
sieht die Griine Brauerei Goss als einen von
nur 15 Meilensteinen der gesamten, tiber
150-jdhrigen Unternehmensgeschichte seit
1864. Kein Wunder, dass kinftig weltweit
mehrere Brauereien nach diesem Konzept ge-
baut werden - innerhalb wie auch auBerhalb
der HEINEKEN-Familie.

HEIMISCHE
WELISPITZE

So viele Brauereien (273) mit so vielen Biersorten (weit iiber 1.000) wie nie zuvor

—Tendenz weiter steigend — und nun auch noch das: Zum Tag des sterreichischen

Bieres, dem ,Brausilvester”“ am 30. September, hat der Verband der Brauereien

Osterreichs nachgerechnet — mit aktuell 2.642 Biersommeliers (inkl. Bier-Jung-

sommeliers, die in Berufsbildenden Hoheren Schulen und Berufsschulen ausgebildet

werden) bildet Osterreich beim Bier-Wissen die Weltspitze. In keinem anderen

Land gibt es so viele Fachfrauen und -médnner mit Bierausbildung. Zudem hat

Osterreich, umgelegt auf die Bevélkerungszahl, auch die héchste Dichte an Diplom-

, Seit etwa 30 Jahren darfich Biersommeliers, mit ca. 400 von etwa 3.500 weltweit. Fiir Biersommeliers wurden
die Entwicklung der Bierkultur in den letzten 10 Jahren Staatsmeisterschaften etabliert. 2018 findet im Dezember

in Osterreich aus den verschie-
densten Positionen begleiten.
Besonders die letzten fiinf
Jahre, in denen nach jahre-
langer Konzentration und
SchliefSung von Braustdtten
wieder frischer Schwung in
die Branche gebracht wurde,
haben mich besonders be-
eindruckt. Dass das Genuss-
produkt Bier mit Hilfe aller
Player in diesem Zeitraum
stark an Wertigkeit gewonnen
hat, zeigt wie die Kombination
aus Tradition und Innovati-
onvom Konsumenten ge-
schdtzt wird. Ein Prost auf die
Osterreichische Bierkultur.”

MICKY KLEMSCH, Grinder des
Craft Bier Fest Wien und Linz

© Bierland-Osterreich.at/BierkulturHaus

bereits die ,4. Staatsmeisterschaft der Sommeliers fiir Bier“ statt. Dort werden auch
die Osterreichischen Fixstarter bei der 6. Weltmeisterschaft 2019 ermittelt.



BIERKONSUM IN OSTERREICH 2018

KNAPP 60 % DER OSTERREICHER KONSU-
MIEREN LAUT AKTUELLER UMFRAGE ZUR
OSTERREICHISCHEN BIERKULTUR 2018
MINDESTENS MEHRMALS PRO MONAT BIER
IN DEN UNTERSCHIEDLICHSTEN FORMEN. (fast) téglich
20 % TRINKEN BIER SELTENER, UND NUR 8 %
23 % (FAST) GAR NICHT. IM TRENDVER-
GLEICH ZU DEN VORJAHREN IST DABEI
ZULETZT EINE LEICHTE VERSCHIEBUNG WEG
VOM TAGLICHEN BZW. WOCHENTLICHEN
KONSUM, HIN ZUM KONSUM MEHRMALS i,
PRO MONAT ERKENNBAR. WIE GEWOHNT 20 %
ZEIGT SICH EINE GENERELL HOHERE TRINK-
FREQUENZ UNTER MANNERN. UBER 40 %
IN DIESEM SEGMENT TRINKEN BIER MEHR-
MALS IN DER WOCHE. AHNLICHES GILT
FUR PERSONEN AB 60 JAHREN. DIE KAUF-
HAUFIGKEIT VON BIER RICHTET SICH
WENIG UBERRASCHEND NACH DER TATSACH- 29 %
LICHEN KONSUMFREQUENZ: SO KAUFEN IN
ETWA 60 % BIER AUCH MINDESTENS EINMAL
PRO MONAT FUR DEN HAUSHALT EIN. HIER
IST DERZEIT EBENSO EIN LEICHTER TREND
ZU EINEM SELTENEREN, NICHT WOCHENT-
LICHEN EINKAUF ERKENNBAR. IN SUMME
KAUFEN AKTUELL RUND VIER VON FUNF
OSTERREICHERN AB 18 JAHREN BIER FUR
DEN HAUSHALT EIN, 15 % NUR ZU BESTIMM:-
TEN ANLASSEN UND LEDIGLICH 8 % NIE.

HERR UND FRAU
OSTERREICHER
TRINKEN BIER

mehrmals pro Monat

(fast) gar nicht 23 %

Aschenputtel
der Bierwelt?

Wihrend BiergeniefSer und
Brauer oft auf die ,,Rebsorte“
des Biers, den Hopfen, und das
Malzverfahren als geschmacks-
entscheidend verweisen, wird
die Gerste als Geschmackstrdger
gerne libersehen.

Im Dezember 2017 durfte das Getreide
Jjedoch einen kleinen Durchbruch feiern:
Wissenschaftler an US-amerikanischen
und britischen Forschungseinrichtungen
haben in einer grofs angelegten Studie
nachgewiesen, dass unterschiedliche
Gerstensorten und sogar verschiedene
Anbaugebiete bei sensorischen Tests durch
Sommeliers herausgeschmeckt werden
konnen. Eine Forschungsgruppe an der
Oregon State University hat sich dazu mit
dem Britischen Sainsbury Laboratory
kurzgeschlossen und aus 150 Gerstenvari-
etdten verschiedene , Mikrochargen*” Bier
gebraut. Die Biere wurden einer Jury aus
Biersommeliers vorgesetzt, die diese mit
einem , Kontrollbier nach industriellem
Standard*“verglichen. Das Resultat: Es
wurde hier ein ganzes Geschmacksspekt-
rumvon ,blumig, grasig®, bis ,karamellig,
rostig” aufgefunden, das den verschiedenen
Gerstensorten entsprechend zugeordnet
werden konnte. Leider ldsst sich das Ergeb-
nis ohne neuerlichen Grofsversuch derzeit
nicht iiberpriifen: Von jedem der 150 Biere
wurde nur eine Flasche gebraut.



BIERMARKT UND BRAUWIRTSCHAFT IN OSTERREICH 7 S

- 1.000 verschiedene Biere
Gelebte Vielfalt*
Das letzte Jahr bescherte Osterreich einen neuen | /24 k
Rekord bei der Brauereidichte, die ohnehin eine ~ N \
der weltweit héchsten ist: 273 Brauereien gibt ® © ® @ @ @ @ } 57 ) 66 - >
es im Land, eine fir je 32.000 Menschen. N \ ya " S
) -
| Yaul ,./‘
¢ L - | Exporte* | Q
o R —= - —— (U )<
~ 3.800 Beschadftigte in Osterreichs Braustatten 2017 ~
S e e e o o +182% )
S { o \\\/// / - —— N\ ) y <
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Kulturbotschafter*

Osterreichische Bierkultur findet
auch jenseits der Grenzen zunehmend Anklang.
In 10 Jahren haben sich die Exporte mehr als verdoppelt.

9,71 Mio. Hektoliter GesamtausstoB*

2008 i 4163 hl . e
2009 466,2 h »Che birra!

2010 ¢ 430,0hi .

2011 : 5073 hl Italien :  302.640 hl
20025 smeh Deutschland :  247.019 hl
2014 7393 hl Slowenien :  242.781 hl
2015 ¢ 728,0hl Slowakei |  61.397 hl
2016 © 963,2 hl

2017 3 1138,0 hl Wichtigstes Abnehmerland

Exporte in 1.000 hl (inkl. alkoholfreiem Bier)

in der EU ist Italien.

AVAN = 1 AN

* Quelle: Verband der Brauereien Osterreichs

VIZE-WELTMEISTER BEIM BIERKONSUM HINTER TSCHECHIEN

TSCHECHIEN/PRAG

1" Euro
1 ,‘l Euro

Quelle: statista.com

OSTERREICH/WIEN

2" Euro
‘l Euro

Biersteuer je hl Bier (12° Stammwdirze)

Ein halber Liter Bier in einem
touristischen Viertel kostet

Auch der Staat ldsst
sich’s schmecken*

Im Jahr 2017 splilten die Steuern auf
Bier insgesamt rund 700 Mio. Euro
in die dsterreichische Kasse. Rund
300 Mio. Euro brachte die
Steuerleistung der Brauereien.



»Es gibt viele Wege, wie sich Gdste unserem
Land anndhern. Weil Osterreich ein echtes DAS SCHMECKT |
Genussland ist — nicht umsonst ist es auch DEN OSTERREICHERN
Vize-Weltmeister beim Biergenuss — sind ) .
Essen und Trinken Fixpunkte beim Osterreich- Lager/Mdrzen | 63,8 %
l_[rlaub. .Gerade mit Blgr la;st sich die Identitdit Sonstige Vollbiere | 15,1 %
z Osterreichs sehr gut sinnlich erfahren —
vj und damit leistet die heimische Braukunst Radler mit Alkohol | 5,0 %
° einen wichtigen Beitrag zum Erfolg des
Tourismusstandortes Osterreich!*“ Spezialsorten | 4,4 %
Dr. Petra Stolba, Geschdftsfiihrerin Osterreich Werbung Schankbier | 4.1 %
h ﬂ Pils | 3,2 %
HIER e —— . o
L A SCHMECKTS | h i Alkoholfreie Biere | 2,8 %
I DEN OSTEREICHERN e b Weizen | 1,3 %
) 0/ B s S
! 71 A) | 29 A) Jily i Bockbier | 0,2 %
: ZU HAUSE GASTRONOMIE : | il
Leichtbier | 0,1 %
Auf den Geschmack gekommen. In Osterreic .
ist die Dichte an Biersommeliers weltweit am Kulturlandschaft
) In Osterreich wurden 2017 produziert
Hopfen 441,2 t
Sommergerste 215.110 t
Malz 180.000 t

Rund 8,5 Mio. Hektoliter Bier wurden im vergangenen Jahr genossen.

SO VIEL TRINKEN DIE OSTERREICHER*

(inkl. alkoholfreier Biere, pro Kopf, in Litern, fir die letzten 10 Jahre)

Osterreich Deutschland
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O 7T HESEN ZoM

BIERRULTURBERTCH T

von Conrad Seidl

BIERKULTUR TST UNERMESSLICY WERCTVOLL .

ABER MAN KANN SIE VERMESSEN "

Am Anfang war die Idee, eine Bestandsaufnahme
der Bierkultur zu machen. Gehoért Bier zur dster-
reichischen Kultur? Diese Frage hat das Linzer
,market Institut’ ganz zu Beginn der Serie von Um-
fragen gestellt, die dem 6sterreichischen Bierkulturbericht
zugrunde liegen. Und schon vor 10 Jahren haben 46 % der
erwachsenen Osterreicher gesagt, dass Bier ,sehr wichtig*
fir die osterreichische Kultur ist — inzwischen ist das auf
Gber 50 % angestiegen — und wenn man weiter abstuft,
findet sich kaum jemand, der sagen wiirde, dass Bier ganz
und gar nicht zur dsterreichischen Kultur passen wirde.

Klar, Osterreich ist auch ein Weinland, aber die Osterreicher
sind viel toleranter als man ihnen nachsagt: Einen Gegen-
satz zwischen Bierkultur und Weinkultur gibt es in der Praxis
nicht. Auch das lasst sich mit den Methoden der Demosko-
pie feststellen: Das Image des Bieres hat gegeniiber dem

des Weines aufgeholt, auch das Image der Biertrinker ist
Uber die Jahre immer besser geworden. Und das hat wieder-
um Rickwirkungen auf die Wirtschaft und die Gesellschaft:
Eine positive Stimmung rund um den Genuss von Bier farbt
auf die gesamte Entwicklung des Landes positiv ab — so ist
die Bierkultur auch fir die Wirtschaft wertvoll.

Man kann das durchaus historisch begriinden. Im ersten
Bierkulturbericht wurde auf Forschungen verwiesen, denen
zufolge der Mensch vor Urzeiten sesshaft geworden ist,

um Bier zu brauen - Jager und Sammler sowie nomadische
Viehhirten kennen keinen Ackerbau, kennen kein Bier. Erst
kommt die Agrikultur und mit ihr das Bier. Und mit dem Bier
das Rad, die Dampfmaschine, die Elektrizitat, die Computer
und all das Andere, das unser Leben modern erscheinen
Iasst — viel an technischer Innovation wurde ja eigens fur
Brauereien entwickelt.



2 BSTERRETICY AT EINEN FEST
VERANKERTEN GRUNDSTOCK AN BIERRULTUR,

Seit vielen Jahrzehnten sind die Osterreicher ganz weit
vorne, wenn es um den Bierkonsum geht. Das ist erfreulich
fur die Brauwirtschaft. Das ist erfreulich fiir die Gastro-
nomie, flr die Tourismuswirtschaft, fir den an jedem
Schluck Bier ein bisschen , mittrinkenden” Finanzminister.
Aber vor allem ist es erfreulich fiir die Biergeniefer selber.

Fragt man, warum die Menschen hierzulande gerne Bier
trinken, dann sieht man rasch, wie tief die Bierkultur in der
Gesellschaft verankert ist: Bier wird, wie die gesamte Serie
von 10 Bierkulturberichten zeigt, vor allem als ein soziales
Getrdnk wahrgenommen — wer Freunde trifft, geht mit

3

ihnen ,auf ein Bier” (auch wenn es, streng genommen, nicht
unbedingt bei einem Bier bleibt).

Zum Grundstock der Bierkultur gehort auch, dass man sich
zum regionalen Bier bekennt. Mehr noch, viele Menschen
verfechten die Regionalitat beim Bier, als ob es um die
eigene Familie ginge. Internationale Biere mdgen gut sein.
Biere irgendwo aus Osterreich mdgen einem ein wenig bes-
ser vorkommen. Aber fiir vier von zehn Biertrinkern ist das
Bier aus der Region etwas ganz Besonderes. Da steckt viel
Emotion dahinter. Und viel Wissen — um die Standorte der
Brauereien, um die Herkunft der Rohstoffe, um den regiona-
len Geschmack.

ZWBIERKULTUR LEBT VOM WISSEN

UBER DAS BIER, DENN WER SICY AUSKENNT,
GENIESST MEHR

Fur jeden dritten BiergenieBer steht der Genuss selbst als
Motiv im Vordergrund, wenn er oder sie ein Bier bestellt.

Es ist eine Geschmackssache. Und Geschmack ist etwas,
was man lernen kann — eigentlich: lernen muss. Denn in
der Verfeinerung des Geschmacksempfindens liegt eine
Kernkompetenz des Genussmenschen. Wie schmeckt das,
was wir essen? Wie schmeckt das, was wir trinken? Welche
Aromen nehmen wir wahr? Was assoziieren wir damit? Was
ist unsere Geruchs-, was unsere Geschmacksreferenz?

Und da tut sich in Osterreich viel. Man kennt heute Friichte,
von denen man vor 50 Jahren noch gar nichts gehoért hatte.
Man kostet zumindest gelegentlich Speisen, deren Rezept
uns in den 1970er Jahren noch viel zu exotisch erschienen
wadre. Und man hat die Zeit, dariiber nachzudenken, an was
dieser Duft, an was jener Geschmack erinnert.

Natdrlich riecht und schmeckt Bier vor allem einmal nach

— Bier. Aber eben nicht nur. Denn der Eindruck, den uns Bier
vermittelt, ist geprdgt von seinen Zutaten, von siiBen Malz-
tonen, von herbem Hopfengeschmack, von feiner Saure (ja:
Gdrungs-Kohlensdure pragt den Biereindruck, wie manchem
erst auffallt, wenn das Bier ausnahmsweise schal ist). Aber
das Malz kann geschmacklich noch mehr bringen: Karamell-
oder Rosttone, vielleicht auch Raucharoma oder ein mehr
oder weniger cremiges Mundgefiihl. Ahnlich der Hopfen:
Der duftet je nach Sorte nach Krdautern oder Friichten, nach
Heu oder Blumen, nach Orangenschale oder frischem Gras.
Und die Hefe bringt neben verschiedenen Garungsalko-
holen ebenfalls eine ganze Palette von Diften und eben die
prickeInden Gasbldschen ins Bier ein.

Man kénnte stundenlang dariiber reden, und das tun auch
immer mehr BiergenieBer. Wer sich dariiber Gedanken
macht, was da aus dem Glas heraus duftet und warum,
hat mehr vom Biergenuss. Es ist nicht viel anders als beim
Wein. Auch da konnte man bis vor gar nicht so langer Zeit
in Osterreich allenfalls rot und weip, Heurigen und Altwein
unterscheiden. Das war zu der Zeit, als die meisten Konsu-
menten vom Bier auch nur wussten, dass es da Helles und
Dunkles sowie saisonal Bock gibt.

Aber das Wissen ist breiter, das Verstandnis tiefer ge-
worden: Man spricht mehr dariiber, wo Essen und Trinken
herkommen — und genieBt mit mehr Sachverstandnis.
Gerade beim Bier.




e

Es ist nicht zu (ibersehen: Osterreichs Bierlokale werden von
Jahr zu Jahr besser — das betrifft ihr Erscheinungsbild, das
betrifft ihr Bierangebot, das betrifft aber vor allem auch die
Menschen, die dort arbeiten und kundig Bier ausschenken.
2,3 Mio. hl im Jahr 2017. Das ist eine beachtliche Menge

an Genuss, der da serviert wird. Auch wenn man sein Bier
genauso daheim trinken kann — der heimische Kiihlschrank
Iachelt einen eben nicht an, wenn man ihm das Bier ent-
nimmt, er sagt auch nicht ,Zum Wohl!“. Mehr noch: So gut
man den Kihlschrank auch bestiicken mag — er kann einem
keinen Rat geben, welches Bier gerade zur Saison, zur Ta-
geszeit, zum jeweiligen Essen passt.

Hier liegt eine Kernkompetenz der Gastronomie, hier gibt es
Spitzenleistungen, aber auch wahrgenommenen Verbesse-
rungsbedarf in etlichen Betrieben und fir etliche Zielgrup-

GUTE BIERGASTRONOMIE ST
DIEVORAUSSET ZUNG FUR EINE
BRETT VERCANKERTE BIERCKRULTUR

pen: Viele Konsumenten, gerade jene mit hoher Marken-
treue, die in ,ihr” Bier geradezu verliebt sind, wollen ja vor
allem das gewohnte Bier in bester Qualitat gezapft und mit
ebenso gewohnter Freundlichkeit serviert bekommen.

Aber der Bierkulturbericht zeigt eben auch auf, dass die An-
spriiche verschieden sein kénnen: Gleich am benachbarten
Tisch sitzt vielleicht ein Gast, der die Bierkarte aufmerksam
studiert und ein besonderes Bier verlangt, das den treu-

en Stammgast Uberhaupt nicht interessiert. Hat der eine
Gast recht oder der andere? Wohl beide. Und beide wollen
und sollen bekommen, was sie verlangen. Es ist daher kein
Zufall, dass mehr als die Halfte der fir den Bierkulturbericht
befragten Bierfreunde ein breites Bierangebot in der Gast-
ronomie wiinschen.

Immerhin: Sie bekommen es auch in einem hohen Mafe.

5 WOHNE BIERVIELFALT IS7T DIE
BIERRULTUR IN GEFAYR, ZU VERRUMMERN "

Im ersten Bierkulturbericht 2009 war von einem Gleichnis
zu lesen: Was halten wir von einem Menschen, der sich fiir
einen Gemuseexperten hdlt, aber gleichzeitig versichert,
nur Karfiol und zwar nur der aus seiner Heimatregion wdre
das einzig genieBbare Gemuise? Was hielten wir von einem
Gemusehdndler, der eben nur jenen Karfiol anbieten wiir-
de? Und wiirden wir nicht einen Bauern, der ausschlieBlich
Karfiol anbaut, wegen seiner Monokultur schelten? Mono-
kultur ist so ziemlich das Gegenteil von wirklicher Kultur.

Ebenso bei der Bierkultur: Da freut es uns, wenn es Brauer
gibt, die regionale und liberregionale Spezialitdten anbie-
ten. Wir freuen uns Uber ein breites Sortiment im Handel,
wo diese regionalen Marken neben nationalen und inter-
nationalen Marken angeboten werden — dhnlich wie beim
Gemlise, wo wir den Karfiol aus unserer eigenen Region, die

Erddapfel aus dem Sauwald oder dem Waldviertel, aber auch
gelegentlich eine importierte Avocado oder eine Aubergine
schdtzen.

Beim Bier hilft ein Blick auf die Statistik, den Wandel zu
verstehen: Allein seit dem Erscheinen des ersten Bierkultur-
berichts sind 100 neue Braustatten dazugekommen. Jede
davon mit einer breiten Palette unterschiedlicher Biere.
Viele dieser Biere sind ein Minderheitenprogramm. Denn
ein Grof3teil der Biertrinker halt sich ja an das Bewdhrte.

Aber selbst wer immer zu denselben ein bis drei verschiede-
nen Bieren greift, weif3 zu schatzen, dass er oder sie genau-
so etwas ganz anderes verlangen kénnte. Auch wenn das
eventuell nie passiert — oder aber vielleicht schon morgen.
Wer weif3?



Tabellen verleiten dazu, die groBen Zahlen mit besonde-
rer Aufmerksamkeit zu betrachten: Wo sind die gro3en
Mengen? Was ist am Beliebtesten? Bei der 6sterreichischen
Bierstatistik landet man da unweigerlich bei hellen, unter-
garigen Bieren, die wahlweise als Mdrzen, Lager oder ein-
fach Helles verkauft werden. Sechs von zehn in Osterreich
verkauften Bieren fallen in diese Kategorie, mehr als jeder
zweite Biertrinker sagt, dass er diesen Typus gerne trinkt.
Pils, Zwickl und Weizen folgen mit deutlichem Abstand.

Es lohnt aber ein Blick auf die Details: Wer genau trinkt so
gerne Mdarzenbier? Es stellt sich heraus, dass die Mdrzen-
biertrinker vor allem in der Gruppe jener Konsumenten

zu finden sind, die sich Gber Jahre daran gewdhnt haben.
Klar: Wer vor 30 Jahren seinen persénlichen Bier-Favoriten
gefunden hat, wird diesem meistens treu bleiben. Die-

se Biertrinker machen einen gesunden Grundstock des

b

BIERTRINKER SIND
KONSERVATIV BEL IHKER
GETRKANKEAUS WAL "

konservativen Genussmenschen aus — und, ehrlich gesagt:
Wer sein Lieblingsbier gefunden hat, kann damit bis an sein
Lebensende gliicklich werden.

Aber da gibt es jingere Konsumenten mit anderen Prafe-
renzen. Menschen, die weniger Treue beim Genuss zeigen —
die mal ein Weizenbier zum Fisch, ein Bockbier zum Fleisch
und ein Pale Ale zum Dessert trinken; die ein Pils im Stehen
und ein Stout im Pub nicht verschmdhen. Weltlaufige
Craftbier-Trinker. Oder auch ziinftige Trachtler, denen beim
Volksfest der MaBkrug mit dem Spezialbier nicht grof3
genug sein kann — auch wenn sie sonst mehr als maBvoll
geniefen.

Der Blick auf diese kleinen Segmente, auf die ungewdhn-
lichen Biere und die ungewdhnlichen Gelegenheiten, zu
denen sie getrunken werden, eréffnet eine andere Perspek-
tive der Bierkultur: Es gibt Menschen, die durchaus noch fiir
den Biergenuss anzusprechen wdren — aber vielleicht nicht
mit dem konservativen Angebot.

7 DIE BIERTRINKER VON HEUTE SIND
ANDERE ALS TENE VON VOK 1o TAHREN

Kultureller Wandel passiert nicht von heute auf morgen.
Und auch nicht von einem Jahr auf das nachste Jahr. Aber
er passiert. Schon deshalb, weil sich die Trager der Kultur
dandern. Die demographischen Fakten sprechen fiir sich:
2009 lebten 8,3 Mio. Menschen in Osterreich, 2018 waren
es bereits 8,8 Mio. Nein, das heif3t nicht unbedingt, dass es
heute eine halbe Million mehr Biertrinker gibt als noch bei
der Vorlage des ersten Bierkulturberichts. Aber auch wenn
einige dieser dazugekommenen Personen aus religiosen
oder anderen Griinden keinen Alkohol trinken, so sieht man
doch, dass die Zahl potenzieller Biertrinker gestiegen ist.

Und noch etwas muss man bedenken: Im Schnitt werden
jedes Jahr zwischen 84.000 und 95.000 junge Menschen in
Osterreich erwachsen — und das bedeutet, dass viele erst-
mals ihren Zugang zum Biergenuss finden. Manche finden
genau die Biere gut, die auch ihre Eltern und Grofeltern
mogen. Aber man kann niemandem verdenken, wenn er
oder sie sagt: I don’'t drink my father’s beer.” Bitte sehr: Es
muss ja nicht das gleiche Bier sein, das alle kennen (oder zu
kennen glauben).

Tatsdchlich sind es oft junge Konsumenten, die ganz neue
Biergeschmdacker probieren — Biere mit sehr viel intensive-
rem Geschmack als das verbreitete Mdrzenbier. Und Biere
mit sehr viel Charakter.




MUT IST
DIE WICHT IGSTE
BIERZUTHT,

Craftbier, auch das zeigt der Bierkulturbericht, ist eine
Randerscheinung. Statistisch gesehen sowieso, und auch
im Bewusstsein der Befragten in den Bierkultur-Umfragen:
Nur 18 % konnen als Craftbier-Trinker eingestuft werden;
die wenigsten davon als reine Craftbier-Trinker. Umgekehrt:
Viele kdnnen nicht einmal mit dem Begriff etwas anfangen,
und das verwundert kaum, weil der Begriff ja auch unter
den Tragern der Craftbier-Szene recht umstritten ist.

Was aber unumstritten ist — Craftbiere sind anders als das
gdngige Angebot. Weiter gefasst: Alle Bierinnovationen
sind ein deutlich anderes Angebot als das, was schon auf
dem Markt etabliert ist. Weder das 100ste India Pale Ale ist
besonders innovativ, noch das 100ste Marzenbier.

Fur die Bierbrauer heif3t das, dass Mut die wichtigste Bier-
zutat ist, wenn man ein innovatives Bier brauen will. Nur ein
kleines bisschen anders zu brauen als man es bisher getan
hat, macht noch keine Innovation aus. Doch ein sehr bit-
teres, sehr stiBes, sehr saures oder auch sehr dunkles, sehr
helles, sehr starkes Bier zu brauen, ist mit einem gewissen
Risiko behaftet. Es kdnnte jene vor den Kopf stoen, die mit
dem Angebot ohnehin zufrieden sind. Macht nichts. Die
muissen es ja nicht trinken. Und man muss die konservati-
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ven Biertrinker auch nicht dort ,,abholen”, wo sie zufrieden
das bestehende Angebot genieBen. Man muss ein radikal
anderes, Uberraschendes Angebot machen.

Da kann man dann selbst die eine oder andere Uber-
raschung erleben. So gilt als ausgemacht, dass viele Frauen
Biere ablehnen, weil sie ,zu bitter” sind. Und das, obwohl
dieselben Frauen durchaus andere bittere Getranke mogen.
Passt nicht zusammen? Vielleicht dann, wenn man versteht,
dass mit ,,zu bitter” oft gar nicht die Bittere des Bieres
gemeint ist — sondern einfach, dass es eben nicht schmeckt.
Dieselben Personen, die gdngiges Bier als ,irgendwie zu
bitter” ablehnen, sagen bei sehr viel starker gehopften Bie-
ren oft, dass sie diese gar nicht bitter finden. Weil sie darin
einen ganz anderen Geschmack als die Bittere entdecken.

Wenn Konsumenten und vor allem Konsumentinnen den
Mut haben, das zu kosten, miissen Brauer eben auch den
Mut haben, es ihnen anzubieten.

VWER RADLER TRINKT, MUSS
NICHT UNBEDINGT KAD FAYKEN'

Die Osterreicher sind ein Volk von Radfahrern — auch wenn
Fahrrader im Stadtbild unserer Stadte nicht so auffallen wie
etwa in den Niederlanden. Die 8,8 Mio. Einwohner besitzen
aber sechs Mio. Fahrrader. Und weil sich Radfahren — wie
das Lenken eines jeden Fahrzeugs — nicht mit hohem
Alkoholkonsum vertragt, wurde schon Ende des 19. Jahrhun-
derts der ,,Radler”, also ein Biermischgetrdank mit weniger
Alkohol, erfunden. Rund 673.000 hl Radler, immerhin 7,2 %

des Ausstofes, weist die Bierstatistik fir das Jahr 2017 aus
— ein deutliches Plus gegentiber dem Vorjahr.

Es ist nicht klar, ob zwischen der gestiegenen Zahl an
Fahrradern und der gestiegenen Menge an Radler eine
echte Korrelation besteht — es ist aber offensichtlich, dass




Conrad Seidl

Radler populdr ist. Weil er sportlich wirkt und weil die Bier-
Limonaden-Mischung offenbar auch geschmacklich den Er-
wartungen entspricht. So sehr, dass sterreichische Radler
ein Exporterfolg sind. So sehr, dass dsterreichische Radler-
Rezepte inzwischen in andere Lander lizensiert worden sind.
Und so sehr, dass man leicht Ubersieht, dass Radler bei
weitem nicht nur von Radfahrern getrunken werden.

Zwar bekennen sich vor allem junge Konsumenten zum
Radler-Genuss — aber der Markt fir Radler ist noch gar
nicht voll abgesteckt: Viele Menschen, die Bier bisher
noch gar nicht schatzen gelernt haben, tasten sich
Uber Biermischgetranke an den Biergeschmack heran.

1O
ALKOYOLFRELE
BIERE BEREICHERN DAS
SPERTRUM DEX BIERKRULTUR

Alkoholfreies Bier — das ist fir viele Bierfreunde allenfalls
eine Verlegenheitslosung. Fir den Krankheitsfall. Oder vor
langen Autofahrten. Und da stecken eine ganze Menge
Vorurteile drin.

Wabhr ist: Das Angebot an alkoholfreien Bieren hat sich in
den vergangenen Jahren deutlich verbreitert — es gibt vom
alkoholfreien Weizen tber alkoholfreies Helles und alko-
holfreies Pils bis hin zum alkoholfreien Pale Ale eine breite
Auswabhl an Stilen, die eben auch ohne Alkohol angeboten
werden; und zwar oft so, dass man gar nicht merkt, dass da
gar kein Alkohol dabei ist.

Wahr ist aber auch: Noch ist alkoholfreies Bier ein Nischen-
produkt. Nur etwa ein Funftel der fir den Bierkulturbericht
befragten Biertrinker kann sich fiir die alkoholfreien Varian- )

ten der Biere erwdrmen. Aber es gibt immer mehr Konsu-
menten, die bei entsprechender Gelegenheit zu alkoholfrei-
em Bierangebot greifen — vier von zehn Befragten geben
an, heute ofter beziehungsweise mehr alkoholfreies Bier

zu trinken als friher. Und das wird sich weiter entwickeln —

wenn das Angebot stimmt.




WICHTIGE ERGEBNISSE DER MARKET-STUDIE IM UBERBLICK

Bierkultur
in Osterreich 2018

Wichtige Ergebnisse im Uberblick




LAND DER BIERKULTUR

Die letzten zehn Jahre waren gut zur Bierkultur in
Osterreich. 2018 findet sich kaum noch jemand, der
gar keine Wertigkeit von Bier fiir die Getrankekultur
des Landes sieht (siehe Zahlen dazu auf Seite 42) und
knapp die Halfte — mehr als je zuvor in den zehn
Jahren der reprédsentativen Befragung — gibt an,
dass sich das Ansehen von Bier innerhalb dieser Zeit
verbessert hat. Wiederum kaum jemand sieht hier eine
negative Entwicklung.

Was nicht nur fir die positive Imageentwicklung

im vergangenen Jahrzehnt, sondern auch fir einen
weiteren erfolgreichen Trend spricht: Vor allem
Jungere raumen Bier generell einen héheren Stellen-
wert fiir die Getrénkekultur in Osterreich ein.

+DEN ANHALTENDEN TREND ZUR
POSITIVEN IMAGEENTWICKLUNG
BESTATIGT LETZTLICH AUCH

DER BLICK ZURUCK.“

KULTUR MIT BODENHAFTUNG

Zu dieser Imageverbesserung in den letzten zehn Jah-
ren haben Innovationen und ein breites Angebot von
neuen Sorten sicher beigetragen, doch nur ein Viertel
misst dem einen hohen persénlichen Stellenwert bei.
Rund vier von fiinf Befragten zeigen sich dann auch
zufrieden mit dem aktuellen Angebot an Bieren und
Bierspezialitdten in der Gastronomie (aber mehr zur
Bierkultur in der Gastronomie auf den Seiten 20 & 25).
Immerhin greift gut jeder Dritte im Entscheidungs-
fall zu einer neuen Biersorte anstatt zu den domi-
nierenden Marzen, Pils, Zwickl, Lager oder Weif3bieren
(Details zu Kauf- & Informationsverhalten auf den
Seiten 20 & 36).

Knapp 40 % sogar — mehr als in allen friiheren
Messungen - wiirden sich fiir ein Bier aus der Region
gegeniiber einem Bier aus einem anderen Teil Oster-
reichs bzw. internationalen Angeboten entscheiden
(mehr zum Stellenwert regionaler Biere auf Seite 31).

,VIER VON FUNF BEFRAGTEN
ORDNEN DEM REGIONALEN BIER
UND BIERSPEZIALITATEN EINE
HOHE WERTIGKEIT ZU. IN

FOLGE ERGEBEN SICH HOHE
ANSPRUCHE AN DIE NACHHALTIG-
KEIT BZW. EINE REGIONALE
BIERPRODUKTION."

KULTUR MIT ZUKUNFT

AuBerdem setzt sich hier der signifikante Unter-
schied zwischen den Altersgruppen (siehe Zahlen
auf Seite 44) fort: Jingere Befragte ab 18 Jahren
tendieren, wie auch regelmaBige Konsumenten, klar
starker in Richtung Innovation. Das gilt speziell in der
Gastronomie — Tendenz steigend — es gilt ebenso fir
Bierspezialitdten, wo sich Junge bis 40 klar aufge-
schlossener geben, sowie fir Radler und andere Bier-
mischgetrdanke, zu denen jlingere Konsumenten, wie
auch Frauen, eine gewohnt hohe Affinitat aufweisen.

Bemerkenswerterweise werden trotzdem von einer
groBen Mehrheit, ca. 70 % aller Befragten, die groBten
Zukunftschancen Innovationen (Biobiere, kalorien-
arme Varianten etc.) eingerdumt, und generell wird

in Zukunft eine Erweiterung des Angebots (d. h. neue
Sorten, Spezialbiere, Lokale, Bars etc.; mehr zu Speziali-
taten auf Seite 44) vermutet.

~JEDER ZWEITE GEHT DAVON
AUS, DASS BIERMISCHGETRANKE
UND ALKOHOLFREIE BIERE IN
ZEHN JAHREN HAUFIGER
GETRUNKEN WERDEN.“

GENUSSKULTUR

Tatsdchlich stieg der Zuspruch zu alkoholfreien Bieren
gegeniiber 2017 abermals um deutliche 5 % an. Und
wenn sich auch nach wie vor nur ein Fiinftel fir alko-
holfreie Biervarianten erwdrmen kann (ahnliche Zu-
stimmung weisen Bierspezialitaten auf), so trinkt diese
ein hoher Anteil, wenn es um den Gusto auf Bier
geht, man aber keinen Alkohol zu sich nehmen will.
Uberhaupt kommt dem Genussfaktor eine klar
steigende Wertigkeit zu: Mittlerweile jeder Dritte
trinkt Bier vor allem, wenn er oder sie Gusto auf den
typischen Biergeschmack hat (mehr zu Situationen &
Motiven fur den Konsum auf Seite 23).

~HAUPTMOTIV BLEIBT ABER
DAS ABENDLICHE TREFFEN
MIT FREUNDEN. BIER GILT
ALS SOZIALES GETRANK.*




L,DAS SIND NeUt WERTE!"

Werner Beutelmeyer ist seit den 1980ern in der Marktforschung tétig. Seit nunmehr 10 Jahren fiihrt sein
Market-Institut — eines der groften Marktforschungsinstitute Osterreichs — die Umfrage durch, welche dem
jahrlichen 6sterreichischen Bierkulturbericht zugrunde liegt. Im Gesprach erortert er anhaltende Trends
der vergangenen Jahre, spricht {iber aufféllige Ergebnisse und Werte der ,Bierkultur in Osterreich 2018 und
gewédhrt einen kleinen Einblick in die ,Motivwelt“ der 6sterreichischen Biergenief3er.

Um einen kleinen Blick hinter die Kulissen bei der Erstellung des
Bierkulturberichts zu werfen: Es geht bei der Marktforschung auch
darum, manchmal widerspriichlich scheinenden Vorlieben, Tenden-
zen und Verhaltensweisen zu hinterfragen, oder?

Es geht darum, Motivwelten zu entdecken. Und darin liegt natiirlich die
Herausforderung. Denn wir Menschen verschleiern diese Triebfedern
gerne. Wir sind unglaublich geiibt im Argumentieren unseres Verhaltens,
um uns selbst und der Umgebung zu erkldren, warum wir gerade diese
Entscheidung getroffen haben. Das stimmt nur meistens nicht. Sondern
es ist ein ,sich legitimieren’. Das Spannende ist: Was sind die wirklichen
Triebfedern? Welche Emotionen und Motivationen spricht das jeweilige
Produkt an? Bei Bier etwa geht es um Geschmackserlebnisse, aber, wie
Conrad Seidl auch sagt: Bier ist das soziale Gleitmittel. Bier ist eigent-
lich ein Kommunikationsinstrument und ein unglaublich starker Tréiger
von sozialen Kontakten — mit Bier in Kontakt sein, bedeutet mit anderen
Menschen in Kontakt sein.

Wire das auch eine Erkldarung dafiir, warum der Bierkonsum gerade
in Osterreich auf recht hohem Niveau stagniert und nicht dhnlich
stark zuriickgeht, wie in anderen Lindern? Weil es so eng mit dem
sozialen Leben im Land verwoben ist?

Ich glaube schon, dass Bier Gemeinsamkeit schafft und Einsamkeit ist in un-
serer Gesellschaft natiirlich etwas, das zunimmt. Das ist nun mal der Preis
der Individualisierung und Urbanisierung. Bier ist da auch ein Gegenmittel.
Wir haben heute die Situation, dass immer weniger grofse Mengen trinken.
Andere wiederum wollen heute Bierspezialititen, Abwechslung und neue
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18 Jahre, reprdsen-
tativ vorgefiltert
nach Biertrinkern
und -frequenz. )

Produkte, die dann auch durchaus mehr kosten diirfen. Andererseits gibt es
auch Megatrends wie Regionalitdt; und Bier ist ja ein klassisches regionales
Produkt. Wobei ,aus der Region*hier durchaus auch ,aus Osterreich*heifsen
kann. Die,Region* Osterreich ist wiederum ein glaubwiirdiger Qualitits-
nachweis. All diese Dinge haben Einfluss auf den Markt.

»Man geht in die Falle der Routine.”

Wenn wir auf ein paar Ergebnisse IThrer Umfrage zu sprechen
kommen, dann war iiber die ganzen 10 Jahre Bierkulturbericht die
auffilligste Verschiebung: Es geht immer mehr weg vom ritualisier-
ten Trinken in bestimmten Situationen, sondern getrunken wird,
wenn bzw. weil es schmeckt. Spielt der Genuss allgemein eine immer
groflere Rolle?

Ja, das gilt fiir andere Produkte genauso. Wir haben ein zunehmendes
Qualitdtshewusstsein und das bildet sich ebenfalls in den kleineren
konsumierten Mengen ab. Wir haben aber natiirlich auch einen gewissen
hedonistischen Zug in der Gesellschaft, nach dem Motto ,Ich génn

mir was*‘oder ,Ich mochte das Leben geniefSen”. Lebensqualitiit ist ein
zentraler Imperativ geworden und da gehéren bestimmte Produkte
einfach dazu. Das sieht man z. B. auch beim Fleisch. Wenn, dann soll es
am besten ein marmoriertes Steak vom Black Angus Rind sein und dazu
eben ein Spitzenbier. Da geht es dann nicht um die Menge, sondern um
das Gaumenerlebnis.

REPRASENTATIVITAT

Die befragten Personen entsprechen in ihrer Zusammen-
setzung der definierten Zielgruppe — eine notwendige
Voraussetzung, um die Ergebnisse zu verallgemeinern.
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Jetzt wiinschen sich die Osterreicher auf der einen Seite mehr Ge-
nuss und mehr Abwechslung. Auf der anderen Seite erwarten die
Befragten, dass in 10 Jahren mehr Low-Carb-Biere, mehr kalorien-
reduzierte Biere etc., also zweckméflige und funktionale Biere am
Markt sind. Wie passen Genuss und Funktionalitidt zusammen?
Zundchst einmal ist das Funktionale eine Absicht, aber spannend ist die
Verhaltensebene, die Gewohnheitsebene. Beim Konsum sind wir ganz stark
von Gewohnheiten geprdgt. Die dndern sich natiirlich schon, aber ganz
langsam, auf leisen Sohlen. Ich glaube trotzdem, dass das eine langfristige
Thematik ist, die sich verstdrken wird. Das haben wir aber auch heute schon
bei alkoholfreien Bieren. Den Alkohol reduziere ich, aber alles, was ich am
Geschmack so animierend finde, das gibt es in solchen Bieren noch immer.

Weil Sie die Verinderung der Gewohnheiten ansprechen: In der
Umfrage zeigen sich massive Unterschiede bei den Altersgruppen.
Haben jiingere Biertrinker verinderte Zuginge zu Bier, die sich diese
noch im Alter erhalten werden?

Zundchst einmal ist die Diagnose richtig, dass sich die Jugend beim
Verhalten, bei der Einschétzung und Bewertung anders prdsentiert, als
mittlere oder dltere Zielgruppen. Die Frage ist also: Ist das jugendlicher
Ubermut, der im Laufe des Lebens zum bekannten Mittelwert tendiert, oder
sind das ganze neue Werte, mit denen wir es hier zu tun haben? Da gibt

es nur eine Botschaft: Das sind neue Werte! Das ist die Jugend, das ist die
urbane Jugend und es ist die gebildete Jugend. Wenn man diese drei Dinge
kombiniert, dann habe ich den Hot-Spot der Verdnderung. Dort findet der
Wertewandel statt. Natiirlich dndert sich noch deren Bewusstsein, aber der
Wandel beim Verhalten wird ganz stark von dieser Turbozelle getrieben.

Die Jungen werden die Welt verdndern — auch beim Bier.

Auch auffallig ist dieser Unterschied beim Stellenwert von Bier: Je
jiinger die Befragten, desto h6her wird das Image eingeschitzt. Mit
dem Alter nimmt das ab. Das bedeutet doch, dass die Generationen,
die frither mehr davon getrunken haben, es nicht so wertgeschitzt
haben, oder?

Ja genau. Das war oft unreflektierter Konsum, eine tdgliche Gewohnheit.
Das passt dann zum Trend, weg vom Ritualisierten, hin zum bewussten Ge-
nuss. Die Jungen kennen das ja gar nicht anders: Da ist Bier ein In-Getrdnk,
ein facetten- und sortenreiches Qualitdtsprodukt.

BEFRAGUNGSART

Kombination von telefonischen
Interviews durch fachlich geschulte
Mitarbeiter sowie Online-Interviews.

Bierspezialititen haben stirkeren Zuspruch unter den regelméfigen
als unter den sporadischen BiergeniefRern: Aber gerade die sporadi-
schen Konsumenten hitten doch die Chance, Biere zu entdecken, die
ihnen vielleicht mehr zusagen als das typische Mirzen.

Ich glaube, dass das ein reines Bekanntheits- und Prdsenzdefizit ist.
Wiirden sie sich stdrker prdsentieren, hétten sie auf Anhieb eine grofSe
Anreizwirkung auf die sporadischen Biertrinker. Wenn es in der Konsum-
situation nicht im Kopf prdsent ist, dann geht man in die Falle der Routine.

»Die Jungen werden die Welt verdndern.“

Apropos Konsumsituation: Die Befragten werden laut Umfrage
kritischer gegeniiber der Beratungsqualitdt. Auf der anderen Seite
wird die personliche Beratung als relativunwichtig empfunden.
Wie passt denn das zusammen?

Beratung ist vielleicht der falsche Begriff. Es geht um die Moglichkeiten des
aktiven Verkaufens, die ein Lokal hat — es geht ums Verfiihren. Weitaus nicht
alle zelebrieren die Biere, die sie im Angebot haben, in entsprechender Weise.
Da geht es ebenfalls darum, Préisenz zu schaffen. Beratung ist nicht nur der
Sommelier, der sich tiber die Theke beugt und plaudert, sondern Beratung, Ver-
fiihrung beginnt bei selbstkommunizierenden Teilen: einer ordentlichen Bier-
karte, guten Beschreibungen, einem entsprechenden Product-Placement im
Lokal, aber natiirlich auch beim Personal, das darauf hinweist — das verfiihrt.

Gleichzeitig kommt in der Umfrage ja heraus, dass es wenig aktives
Informationsverhalten von Seiten der Kunden gibt: Einerseits
wiinschen sich die Leute also Abwechslung und Genuss, ...?
Andererseits muss man die Leute bei der Hand nehmen und sagen:

, ﬁbrigens, wir haben da was ganz Neues zum Probieren’. So entsteht
Kontakt zu einem neuen Produkt. Bier aktiv anbieten, ist das Gebot der
Zukunft. Dass einfach nur ein Zapfhahn vorhanden ist — das reicht nicht
mehr. Abgesehen davon ist Bier ja eine herrliches Produkt um dartiber zu
reden, ein Produkt voller Mythen und Geschichten. Und Geschmack voll-
zieht sich ja nicht nur am Gaumen, sondern auch im Kopf.

Vielen Dank fiir das Gesprach!

AUSWERTUNGSBASIS

n=2.000; maximale statistische

: Schwankungsbreite +/-2,24 Prozent.

BEFRAGUNGSZEITRAUM
April / Mai 2018




BRUCKENBAUER
DER BIERKULTUR

Ausgerechnet 2009, in dem Jahr, in welchem der erste dsterreichische Bierkulturbericht herauskam, holte
der oberdsterreichische Gastronom Karl Schiffner den Weltmeistertitel fiir Biersommeliers zum ersten Mal nach Osterreich.
Freilich, die beiden Ereignisse hdngen nicht ursachlich zusammen, aber es ist doch so, dass damals die Zeit reif war, die
ausgepragte heimische Bierkultur und ihre bestdndig wachsende Vielfalt aufzuarbeiten und unter die Leute zu bringen,
sowie dem Bier und Biergenuss im Land die Wertschdtzung auszudriicken.

Genau das leisten beide, der Bierkulturbericht wie auch die Biersom-
meliers, fur die wenige Jahre zuvor verschiedene Ausbildungsschienen
ins Leben gerufen wurden, wie sich der ,Biersepp’, Sepp Wejwar, erin-
nert: ,In Osterreich gibt es seit langem — in Kooperation mit Schulen
— die Ausbildung zum Bier-Jungsommelier und seit ein paar Jahren die
Ausbildung zum Biersommelier — unter Kuratel des Bundes der Brau-

meister und Brauereitechniker und mit dem Segen von ,Bierland Oster-

reich’. Sie dauert eine Woche und schliet mit Priifungen ab; wird von
und in Brauereien durchgefiihrt und erfreut sich groBer Beliebtheit.
2005 hat Wolfgang Stempfl, damals Leiter der ,Doemens Akademie’,
die zwei Wochen dauernde Ausbildung zum Diplom-Biersommelier ins
Leben gerufen. Anfangs wurde er dafiir mindestens beldchelt — aber
vor kurzem erst hat der Verband der Diplom-Biersommeliers eigens
eine Vollzeit-Hauptgeschaftsfihrerin eingestellt.”

Entwicklung der Biersommeliers

Der Blick auf die Entwicklung der Biersommeliers in den letzten

10 Jahren zeigt tatsdchlich eine duBerst erfreuliche Bilanz, bestatigt
der amtierende Osterreichische Staatsmeister der Biersommeliers

Wihrend die Wahrnehmung des Themas Bier in all
seinen Facetten in Osterreich konstant sehr positiv ist,
ist umgekehrt wenig aktives Informationsverhalten rund
um das Thema Bier vorhanden. Umso wichtiger scheinen
Biersommeliers als Vermittler und Forderer.

»Im Zusammenhang mit Bier

’ N . . «
informiere ich mich ... 50

3%

Intensiv 3 %

Eher intensiv 13 %

Eher weniger 38 %

Ganz und gar nicht 47 %
Keine Angabe 5 %

Michael Kolarik-Leingartner. So wurde 2017 der tausendste Absol-
vent der Ausbildung zum ,Zertifizierten Biersommelier® gefeiert:
»,Gemeinsam mit den mehr als 400 Diplom-Biersommeliers ist hier
also eine starke Mannschaft tatig, deren Ziel es ist, den Konsumen-
ten die Biervielfalt ndher zu bringen, was als wesentlicher Beitrag zur
Neugestaltung der Bierlandschaft in Osterreich und damit auch der
Forderung unserer Bierkultur zu sehen ist.“ Mit der Wissensvermittlung
rund um die Biervielfalt und der Férderung der heimischen Bierkultur
hat sich auch der Bierkulturbericht in diesen 10 Jahren als feste Grof3e
etabliert, der eine Bestandsaufnahme tber die Neugestaltung der
Bierlandschaft abliefert.

Beratungsqualitdt in der Gastronomie

Diese Bestandsaufnahme zeigt 2018 allerdings etwas Bemerkens-
wertes: Wahrend die Beratungskompetenz rund um Bier in Osterreich
ganz augenscheinlich nie gréBer war, verschiebt sich die Zufriedenheit
der Osterreicherinnen und Osterreicher mit der Qualitat der Beratung
in der Osterreichischen Gastronomie im Trend eher in Richtung der
»Note 3“. Zwar bewerten 2018 nach wie vor 43 % der Befragten die
Qualitat als ,,sehr gut“ oder ,gut®, doch gleichzeitig stieg der Anteil
derjenigen, die nur ein ,,Befriedigend” zu vergeben hatten. 28 % sind
es heuer,um 9 % mehr als noch vor 10 Jahren, wahrend die Bewertun-
gen mit ,,gut” und ,sehr gut” im selben Zeitraum um 4 %, respektive

3 % zuriickgingen. Woran kann das liegen? Etwa daran, dass iber
1.000 Biersommeliers und -sommeliéres mittlerweile auch die fast
uniiberschaubare Auswahl von mehr als 1.000 Biersorten allein aus
Osterreich gegeniibersteht? Sind vielleicht die Anspriiche der Bierge-
nieBer groBer geworden?

Hochkonjunktur

Nicht nur fir die Gaste erfreulich ist jedoch, dass die Zahl der Bier-
sommeliers nach wie vor steigt — weltweit, aber nirgendwo so sehr wie
in Osterreich, wo die Dichte der anerkannten Bierprofis mit Abstand
am Hochsten ist. Und das ist in der Gastronomie mittlerweile auch
quasi mit freiem Auge zu beobachten, so Kolarik-Leingartner: , In der
Gastronomielandschaft hat sich mit eigenen ,Craftbierpubs’ eine
Segmentnische etabliert, die sich dem Thema Spezialbier voll und
ganz verschrieben hat und den Gdsten mit umfassender Beratungs-
kompetenz zur Seite steht. Aber auch im Restaurantbereich findet Bier
verstdrkt neben dem Wein seine Rolle als Speisenbegleiter. In beiden
Fdllen dient den Serviceangestellten das Wissen aus der Biersomme-
lierausbildung als Fundament fiir ihre Beratungskompetenz.”



Osterreich entwickelte als erstes Land ein zertifizier es dreistufiges usbildungsprogramm fiir Biersommeliers.

Gemeinsam auf Bierkultur achten

Einen kleinen Nachteil gibt es bei aller Konjunktur fiir Biersommeliers
und die Beratungsqualitat im Lande, gibt Wejwar zu bedenken: ,,Der
Begriff Biersommelier ist nicht schiitzbar. Das war ein Grund, warum
das Institut fir Bierkultur 2014 die Ausbildungen zum beerkeeper —
eine geschiitzte Wortmarke — ins Leben gerufen hat. Der zweite Grund
daflr war, neben den, zumal fur Gastro-Personal etwas intensiveren
Ausbildungen, eine niederschwellige Grundausbildung anzubieten.”
Doch ganz gleich mit welcher Ausbildung und in welcher Funktion,
meint Wejwar: ,, In einem Punkt sind Biersommeliers und beerkeeper
vereint: Sie achten auf das Bier. Gemeinsam mit Gastronomen und
Gastronominnen sowie Brauereien bringen sie Tag fur Tag die Bier-
kultur ein gutes Stiick weiter.”

»Uber welche der folgenden Kandile und Formen wiirden Sie
sich Informationen zu Themen wie Ndhrwert, Inhaltsstoffe,
Herkunft der Rohstofffe usw. von Bier wiinschen?*

Auf Flaschenetiketten 46 %
Regalbeschilderung 25 %
Gastronomieberatung 18 %
Newsletter usw. 12 %
Beratung im Supermarkt 9 %

M ZUSAMMENHANG MIT INFORMATIONEN
UBER BIER INTERESSIEREN AN ERSTER STELLE
AKTUELLE PREISE UND ANGEBOTE 47 %, DA-
HINTER HABEN ROH- UND INHALTSSTOFFE UND
DEREN HERKUNFT BEDEUTUNG 41 %; AUCH
BESTIMMTE SORTEN VON BIER 36 % UND BIER-
SPEZIALITATEN 34 % WECKEN DAS INTERESSE
GROSSER TEILE DER OSTERREICHER.“

Market-Studie zur Bierkultur in Osterreich 2018

»Seit wir eine ausfiihrliche Bierkarte auf den Tischen
haben, zeigen die Gdste viel mehr Interesse an ver-
schiedenen Biersorten. Es wird nicht mehr ,ein Bier’
bestellt, sondern sie gustieren, fragen nach, probie-
ren was Neues. Das tut der Bierkultur gut, denn so
bekommt sie viel mehr Breite!”

CHRISTIAN ZEINER, Restaurant Zeiner, Wien



Alle Speisen-Bier-Kombinationen,

die ich mir vorgenommen habe,

werde ich kaum an einem einzelnen
Tag unterbringen, trotzdem beginne ich
den Versuch mit einem Frihstiick. Beim
Frihschoppen gehéren zum guten Ton und
zum Gulasch zwar auch ein Seidl, aber ich
meine tatsdchlich die wichtigste Mahlzeit
des Alltags und auch nicht das Feier-
abendbier nach einer Nachtschicht. Aber
ich fiihle mich nicht allein. Laut Umfrage
rdumen immerhin ganze 16 % einer Inno-
vation wie Frihstiicksbier Potenzial fiir die
Zukunft ein. Und auBerdem war vor kaum
mehr als 150 Jahren ein leichtes Bier zum
Frihstiick (wegen seines hohen Nahrwerts,
aber auch weil es damals oft noch sicherer
zu trinken war als Wasser) gang und gdbe.

Meine Wabhl fillt auf ein klassisches
Wiener Friihstiick; dazu ein alkohol-
freies Mdrzen: Das ist zwar wenig
anspruchsvolles Foodpairing, denn das
Marzen ist nunmal der universale Speise-
begleiter, aber es ist ja auch noch friih.
AuBerdem passt das sowohl hopfen- wie
malzbetonte und im Ausdruck nicht allzu
aufdringliche Bier am besten zur flaumig-
suflichen Semmel und dem dezent-safti-
gen Beinschinken.

Nur 7 % der Osterreichischen

Bevolkerung findet, dass Bier gut zu

Fast Food passt. Das lasst mich be-
sonders ratlos zuriick. Entweder wir haben
vollig unterschiedliche Auffassungen von
Fast Food, oder die meisten hatten noch
kein Bier zum klassischen Burger. Gut, der
Burger, zu dem ich diesmal mein Bier be-
stelle, ist vielleicht kein Klassiker im enge-
ren Sinne und geht auch nicht unbedingt
als ,Fast Food“ durch, aber wie soll man zu
hausfaschiertem Weiderind mit Camem-
bert de Normandie, roten Riben, dariiber
frisch gehobelter Kren, knusprigem Speck,
einer Honig-Senf-Sauce und karamellisier-
ten Zwiebeln zwischen Brioche-Brotchen
bitte nein sagen?

Eine Geschmacks- und Mundgefiihlex-
plosion: Die braucht eine zuriickhaltende
Begleitung, welche trotzdem ihren Platz
verteidigen kann. Ein weiches Wiener
Lager mit malzaromatischem, mittlerem
Korper findet sich auf der Karte. Perfekt!

Zu Snacks wie Toast, Wiirstel usw.

passt kein Bier besonders gut, meinen

drei von vier der Befragten? Tut mir
leid, liebe Osterreicher und Osterreicherinnen,
aber Bratwiirstel mit Sauerkraut oder Weif3-
wirste ohne einen Schluck Bier? Ich kann mir
zu Burenwdrsten und Waldviertlern nichts an-
deres vorstellen. Wir kdnnen héchstens driber
reden, ob die Sacherwdrstel mit siBem oder
scharfem Senf serviert werden wollen, oder
ob die kleinen Kasekrainer vom Mangalitza-
Wollschwein mit einem malzbetonten Vollbier
mit kraftigem Korper (flir das zarte, auBen
knusprige Brat) oder ein fruchtaromatisches
dunkles Weizen (zum pikanten Kdase) besser
schmeckt.

Aber neben dem Geschmack ist das Mund-
gefiihl entscheidend: Die dezenten Aromen
einer Frankfurter sollten mit schlanken Bieren
kombiniert werden, eine scharfe Burenwurst
oder Debreziner verlangt dagegen vollmun-
dige. Die Berner Wiirstel, auBen resch und
innen cremig, vertragen kraftige, genauso wie
kohlensdurebetonte Biere.
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,Viele

auch die Umfrage
zeigt — als ideales Getrdnk zu
typischer Hausmannskost.

Keine Frage, dazupasst.es auch

gut! Aber ebenso gut passen
viele Kombinationen, die
nicht so alltdglich sind.”

FRANZ PRASSER, Restaurant
Prassers, Tillmitsch

Osterreicher
sehen:Bier —wie

Aber ich stelle mich der Herausforderung. In der

Tapas-Bar meines Vertrauens werden sdmtliche

Gerichte in Snackgrofe serviert (Tapas eben). Er-
schwerend kommt eine Vielfalt an mediterranen Aromen
hinzu, an schweren und leichten Gerichten, an Fisch und
Fleisch, welche alle eigentlich nach eigenen Bierkombina-
tionen verlangen, auch wenn sie sich laut den befragten
Osterreichern nicht eignen, mit Bier genossen zu werden.
Aber es gilt, ,,Gleich und gleich gesellt sich gern“: Kraftiges
passt zu Kraftigem, dezente Speisen brauchen schlanke
Biere. Umgekehrt kénnen mit dem richtigen Bier Aromen
balanciert werden. Am Ende aber zdhlt der eigene Ge-
schmack. ,Richtig’ oder ,falsch’ gibt's nicht.

Die Teller reiBen nicht ab: Gebackener Manchego-Kase,
frittierte Ahrenfischchen mit Aioli, Chorizo caliente vom
Grill, Pimientos — gebackene Paprikaschoten mariniert —
und auch noch Calamares vom Grill auf Chorizopiiree mit
Krdutersalat. Deshalb zuerst ein ausgewogenes, wenig
bitteres Medium Lager mit weicher Kohlensdure — das
geht mit Snacks aller Art immer — dann noch alkohol-
freies, fruchtiges Weizen. Die bessere Wahl: Es passt
hervorragend zu den oft erdigen Aromen der Tapas.

10 mal

Foodpairing

Nur 3 % der Osterreicher meinen, dass Bier

besonders gut zu Gemusegerichten passt.

Herrje, das wdre ja grausam, wiirde es. doch
bedeuten, dass Bier und weite Teile dervegetarischen
Kiiche sich nicht vertragen. Dabei identifizierten sich
2017 bereits 9 % der Osterreicher als Vegetarier — das
sdhe nicht rosig aus fiir die Bierkultur des Landes.
Aber keine Sorge, auch 97 % der Osterreicher kénnen
falsch liegen, denn viel zu oft wird angenommen, dass
Gemoise fad schmecken muss.

Um den Gegenbeweis auf die Spitze zu treiben,
finde ich mich beim Inder ein: Vorneweg samiges
Dall fried, ein Eintopf mit gelben Linsen, Zwiebeln,
ausreichend Knoblauch und frischem Ingwer, dann
noch frittierte Pakoras aus Kartoffel und Zwiebel mit
pikantem Joghurt-Minz-Dip und schlieBlich ein Paneer
Butter Masala. Das hausgemachte milde Paneer, eine
Art indischer Huttenkdse mit einer Konsistenz wie
Tofu, schwimmt dabei in einer hinterhdltig scharfen
Tomaten-Obers-Butter-Sauce, der ich mit Naan-Brot
und einem hopfenaromatischen Indian Pale Ale — kurz
IPA - mit dichter Krone die Spitze nehme.



»Es gibt im wahrsten Sinne des

Wortes kein Gericht — weder

Amuse Gueule noch Dessert,
zu dem es kein passendes Bier gibt
—man kann hier aus einer Vielfalt
schépfen, von der man bei anderen
Getrdnken nur trdumen kann!*

GUNTHER LEBEN und ELISABETH HASSLER,
Gasthof Thomahan, Friesach bei Peggau

Ich sitze beim Italiener und erzdhle dem Kellner von der Bierkultur-Umfrage 2018, und

dass nur rund 10 % der Osterreicher finden, Bier passe besonders gut zur italienischen

Kiiche, wie Pasta oder Pizza. Anders als erwartet, reagiert er nicht verschnupft, sondern
fangt laut zu lachen an. Klar, die italienische Kiiche hat auch viele deftige Fleischspeisen,
Eintopfe und weif3 Gott was zu bieten. Ich bin ja ohnehin der Meinung, dass Gott in Frankreich
Urlaub in Italien macht. Trotzdem lehne ich das Ossobuco, das mir der leicht zu unterhaltende
Kellner vorschlagt, ab und entscheide mich fur Fettuccine mit in roten Chili, Knoblauch und
Olivendl angebratenen Garnelen und einer Sauce von frischen Tomaten. Denn ganze 97 % der
Osterreicher meinen ja auch, dass Bier nicht mit Meeresfriichten in-Einklang zu bringen ist —
dabei kann gerade ein Pils dazu bestens harmonieren!

Es findet sich auf der Bierkarte auch ein malziges Dunkles: Sein vollmundiges Profil mit
Karamell und Réstnoten ist fiir mich eine spannende Kombination zu der wiirzigen Tomaten-
sauce und den Grillaromen der Garnelen.

Drei Bier sind ein Essen, heif3t es. Aber was dazu trinken? Laut Umfrageergebnis sind die Gerichte zu denen Bier am
besten passt bei den Osterreichern klar definiert. Man verbindet es vor allem mit Gegrilltem (72 %), deftigen Fleischspeisen
(70 %) oder typischer Hausmannskost (61 %). Auch empfindet jeder Zweite Bier zu einer Jause als besonders stimmig. Anders
ist das bei leichter mediterraner Kost wie Fisch, Gemiisegerichten oder Salaten, und auch zu Fast-Food sehen Herr und Frau

Osterreicher wenig Verbindung.

Dabei machen unzéhlige Geschmacksparameter das fliissige Gold zum wesentlich vielseitigeren Essensbegleiter als Wein.

Zu gegrilltem Fisch, einem klassischen Burger oder wiirzigen Salatgericht eignen sich verschiedene Sorten tatsachlich hervor-
ragend. Und als Begleitung zu Kése oder scharfen Speisen kann Wein Bier das Wasser nicht reichen. Gibt es also unter der Viel-
falt heimischer Biere wirklich nichts, was zum Beispiel zu internationalen Speisen passt? Fiir einen Foodpairing-Selbstversuch
haben wir einen Redakteur auf die Suche nach geschmacklicher Harmonie geschickt.

SchlieBlich probiere ich noch einen Kdsegang.

Der schlieBt zwar den Magen, aber fir die

Nachspeise war immernoch Platz. Kdase und
Bier sind ja das Traumpaar der Kulinarik, aber die
Platte stellt mich vor Herausforderungen. Kase kann
ebenso wie Bier leicht und delikat sein oder ausladend,
pikant und sehr kraftig. Das naturtriibe, vollmundige,
leicht stiBliche Zwickl wiirde gut zum reifen Brie hier
passen, die feine Bittere und gut balancierte Sii3e
eines Bockbiers gut zum jungen Bergkdse. Der lainger
gereifte, nussige Bergkdse dagegen ginge eine Sym-
biose mit einem trockenen Schwarzbier mit starken
Réstnoten ein. Ich entscheide mich schlieBlich fir ein
fruchtbetontes Hefeweizen. Frucht und Kase geht fir
mich einfach zusammen.

Zum Abschluss tatsdchlich noch ein Dessert: Mit

dem saftigen, warmen Schokokichlein, aus dem beim
Hineinstechen noch geschmolzene Schokolade quillt,
harmoniert ein kleines Stout wunderbar. Sein intensi-
ves, kaffeeartiges Aroma ersetzt mir den Espresso, et-
was, das ich schon zum Friihstiick erwogen habe. Das
wadre vielleicht gescheiter gewesen, denn fir dieses

korperreiche Bier habe ich eindeutig zu viel gegessen.

Mehr Gusto!

Fortgehen am Abend bleibt

das Hauptmotiv fir den Bierge-

nuss. Aber der Geschmack zahlt

nicht nur beim Foodpairing: Der

Gusto auf den typischen Bierge-

schmack als Motiv legt um satte
»Ein 9 % gegeniiber dem letzten Jahr
Weizen- zu. Dass Foodpairing mit Bier
eine noch junge Kulturtechnik

‘b’er‘kann mit Potenzial ist, zeigen die wich-
ein leichtes tigsten Situationen, in denen
Fischgericht man in der Regel Bier trinkt:

begleiten, ein Schwarzbier passt
hervorragend zu nussigen Des-
serts, ein hopfenbitteres IPA kann

Abends, beim Fortgehen 42 %
Gusto auf Biergeschmack 32 %

mit scharfen Speisen kombiniert Wenn Partner, Freunde
werden; die Bittere nimmt der auch Bier trinken 28 %
Schdrfe die Spitze. Es gibt einige Zuhause, zum Essen 27 %
Kombinationen, die besonders gut , i

Beim Essen auswdirts 25 %

harmonieren, aber das wichtigste
ist: Erlaubt ist, was schmeckt!“ Im Urlaub 25%

CLAUDIA mit ihrem Bruder ROBERT Zum Feierabend 18%
SCHWARZ, Zipfer Bierhaus, Salzburg
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Bier schmeckt nicht nur zum, sondern auch im Essen. So diente das beliebteste Getrank der Osterreicher
iiber Jahrhunderte als beliebte und verbreitete Zutat zum Verfeinern, Aromatisieren und Aufwerten von Gerichten.
Das Kochen mit dem richtigen Bier ist jedoch eine einigermafden anspruchsvolle Angelegenheit. Aber eine, die sich lohnt.

Ein zartes Bierschnitzel, ein Karpfen in wiirzig-samiger
Biersauce, ein lippiges Biergulasch, das aromatische
Bohmische Bierfleisch, unzdhlige sattigende Ragouts mit
Bier gewlirzt — vom Hirsch mit Wurzelgemuse etwa — aber
auch ein klassischer, saftiger Schweinsbraten mit dunkler,
knuspriger Bierkruste. An Bier-Gerichten fehlt es der.an
klassischen kulinarischen Kostlichkeiten ohnehin reichen
osterreichischen Kiiche wahrlich nicht. Alkoholische Ge-
tranke zdhlen auch sonst zu den erfolgreicheren Zutaten
der anspruchsvollen Kochkunst: Vom Crépes Suzette, das
mit Orangenlikor aromatisiert und mit Cognac flambiert
wird, iiber das Coq au Vin bis zum klassischen italienischen
Rinder-Stufato in Rotwein, vom B‘soffenen Kapuziner bis
zum Tiramisu. Doch wahrend diese Speisen bis heute

zu den Klassikern ihrer jeweiligen Landeskiichen zdhlen,
konnte sich das in den Tépfen und Kasserollen der gesam-
ten k.-u.-k.-Monarchie einst weit verbreitete und intensiv
eingesetzte Bier nicht denselben Status bewahren.

Grundnahrungsmittel

Deutliche Spuren dieser Kochkunst sind zwar z.B. in der
Verwendung von Bierteig zum Ausbacken von Gefliigel,
Gemdiise und Fisch noch erhalten geblieben. Hier hat helles
Bier gegeniiber Wasser oder Milch im flissigen Ausback-
teig einfach den Vorteil einer besonders geschmeidigen
Konsistenz, guten Haftung und natdirlich als Geschmacks-
trager fur die eher neutralen Ausbackzutaten. Doch einst
gehorte Bier tatsdchlich zu den Grundnahrungsmitteln in
der Speisekammer; zeichnen sich Biergerichte doch durch
ihren hohen Ndhrwert aus. Schmackhaft und giinstig,
gingen Speisen mit Bier dariiber hinaus als Fastenspei-

se durch. So verwundert es auch nicht, dass zahlreiche
Rezepte erhalten geblieben sind, wo Bier nicht nur als

Es muss nicht immer schwierig sein: Bierrisotto ist so simpel, wie schmackhaft ...

Das kann
Bier beim
Kochen

Reduktion — Bier
einkochen; als
Basis fiir Saucen

Beize — Bier als
Marinade ftir
Fleisch, Fisch,
Gefliigel oder
Gemlise

AlfschGumen
Bier mit Eigelb und
Butter als Sauce
oder mit Eigelb
und Zucker als
sife Bier-Zabaione

Bier als Glasuroder
zum Abloschen

Bigerlals Aufgliss
odenMilchybzw.
Wasserersatz fiir
Teige, Brote und
andere Backwaren

Ergdnzung zu Briihe oder Fond eingesetzt wurde, sondern
gleich'selbst als Suppe aufgetischt wurde. Zusammen

mit Nelken, Zimt, Zitrusschalen, Dottern und Zucker, mit
Schwarzbrot, Rahm oder Obers waren Biersuppen von un-
seren Breiten bis hinauf nach Skandinavien zu finden und
durchaus ein beliebtes Frihstiick, das fiir den Rest eines
arbeitsamen Tages stdrkte.

Verdnderter Geschmack

Wie kam es also, dass Bier zwar auf der Getrankekarte
seinen ungebrochen populdren Platz behalten hat, sich
heute aber seltener am Speiseplan der Osterreicher
findet? Es gibt mehrere moégliche Erklarungsansdtze: Zum
einen ist Kochen mit Bier eine durchaus anspruchsvolle
Angelegenheit. Durch die Verarbeitung in der Kiiche verdn-
dert sich ndmlich der Geschmack des Bieres deutlich. Beim
Erhitzen verfliichtigen sich zuerst die Kohlensdure, dann
der Grofteil des Alkohols (nicht alles, denn im Topf sind

ja meist Gemise, Fleisch oder Fette, die selbst nach einer
Viertelstunde Kochzeit noch etwa ein Drittel des Alkohols
festgehalten haben) und schlieflich die feinen Aromen,
wdhrend die geschmacksbestimmenden Komponenten
des Bieres zuriickbleiben und sich so noch verstarken. Mit
dem urspriinglichen sensorischen Eindruck beim ersten
Schluck hat der Geschmack dann nicht mehr unbedingt
viel gemein und das gilt es einzukalkulieren.

Zuriick zu den Wurzeln

Dazu kommt, dass seit der zweiten Halfte des 19. Jhdt.
helle Mdrzen, Lager oder Pilsener beim Trinken den
oOsterreichischen Biergeschmackssinn deutlich dominieren.
Beim Kochen sollte man jedoch gerade von diesen Varietd-
ten Abstand nehmen, denn oft bleibt davon nur die Bittere

... auch wenn es nattrlich bedeutet: Riihren, riihren und noch mehr riihren!



»Bier ist in meiner Kiiche in jeder
Hinsicht ein Fixstarter, es eignet sich
optimal fiir Marinaden von Fleisch und
verleiht Brotteigen das gewisse Etwas.“

ROMAN KLAUSER, Vize-Grillweltmeister
und zweifacher Grillstaatsmeister

,Yom Weizenbier in der
gehaltvollen Hiihnersuppe,
liber das Biersaftl zum
Schweinsbraten, oder das
knusprige Bierbrot, bis zum
stifsen Mousse vom Schwarz-
bier — es gibt hier so viele

»Ich als Bierliebhaber kann nur empfehlen,
seiner Kreativitdt freien Lauf zu lassen,

um neue Kreationen mit diversen Bieren
zu versuchen. Uber 100 Liter Bier trinkt
ein Osterreicher im Durchschnitt pro Jahr.
Das ist jede Menge, und dennoch fristet
das Bier als Zutat oder Meniibegleiter noch
immer sein Dasein. Dabei passt dunkles
Bier hervorragend zu einem Mangalitza-
Schweinerticken oder als Marinade zu
einer gebratenen Gdnseleber. Und Bier-
essig als Vorspeise zu einem knackigen
Salat ist auch ldngst kein Geheimnis mehr.“

JOHANN SCHWARZ, Hotel Melia Vienna, Wien

im Gericht Ubrig, die sich dann eher unangenehm in den
Vordergrund drdangt. Wie auch beim Foodpairing lohnt

es sich Giberhaupt, je nach Gericht, das passende Bier
auszuwdhlen, doch grundsatzlich empfiehlt es sich, auf
die vor der untergdrigen Revolution verbreiteten Sorten
zuriickzugreifen. Dunkle Biere geben durch ihren Zuckerge-
halt einem Braten vollen Glanz und Wiirze, Saucen werden
durch alkoholarme, karamellige Sorten schén samig und
kraftvoll zugleich.

Hopfen und Malz

Wer auf eine andere Option zurlickgreifen mochte, um
eine Biernote ins Essen zu bringen, kann natdrlich auf
dessen Ausgangsrohstoffe Malz, Hopfen oder Hefe beim
Kochen zuriickgreifen und so eine Biernote ins Essen
bringen. Malz kann als Malzschrot fiir die Panade und als
selbstgemachte Vorderwirze dhnlich wie Bouillon oder Jus
eingesetzt werden. Immerhin mischen Backer das Malz
gemahlen auch unter ihr Mehl, um den Geschmack von
Brot und Geback zu intensivieren. Als ganzes Korn gibt
Malz Kuchen einen feinen Biss und kann auch unter Reis
gemischt werden. Ahnlich der Hopfen: Hopfentee oder
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Moaglichkeiten — auch der
Fisch ldsst sich gerne tiber
einem Bierchen ddmpfen,
und der Schokomuffin hat
nichts gegen dunkel-malzige
Inhaltsstoffe. Wer kreativ ist,

ist hier klar im Vorteil “

GUSTAV und GABRIELE MARTINEK,
Gasthof Martinek, Baden

auch dessen fein zerriebene Dolden bringen zartbittere und griine Wiirze ins
Gericht, die besonders mit anderen Krdutern und zitronigen Aromen harmo-
niert, weshalb gerade Fischgerichte davon profitieren. Auch Trockenhefe, zu
einem leicht herben Fond verarbeitet, ist fur Fisch interessant: ,Und wer mal
was probieren will, der soll doch Bierhefe aus einer Brauerei holen und damit
seine Sellerie- oder Pastinakencremesuppe verfeinern®, verrat Johann Schwarz,
Executive Chef im Restaurant Melia Vienna, ein kleines Kiichengeheimnis.

Gutes bewahren

Allerdings ist Bier mehr als die Summe seiner Teile, und damit zubereitete Ge-
richte sind unverwechselbar — eine geschmackliche Offenbarung fiir jene, die
noch keine Gelegenheit hatten, davon zu kosten. Doch es ist kein Fehler, mit
verschiedenen Bieren zu experimentieren, um ein zufriedenstellendes Ergebnis
zu erzielen. Den Mdglichkeiten fiir Neukreationen sind bei einem derart viel-
seitigen Getrank kaum Grenzen gesetzt, aber auch bestehende Rezepte gilt es
wieder zu entdecken und ihren angestammten Platz in der heimischen Kiiche
zu bewahren.

,WENIG ANDERT SICH AN DEN WICHTIGEN
ANFORDERUNGEN FUR DEN BIERKONSUM IN DEN
LOKALEN UND BARS DES LANDES. EINE SAUBERE
ZAPFANLAGE (90 %), DIE EINHALTUNG DES ALKOHOL-
VERBOTS FUR PERSONEN UNTER DEM GESETZLICHEN
MINDESTALTER (82 %), SOWIE DAS PERFEKT GE-
ZAPFTE BIER (79%) MIT DER RICHTIGEN TEMPERA-
TUR (87 %) IM PASSENDEN GLAS (72 %) GELTEN ALS
GRUNDVORAUSSETZUNG. WAHREND BERATUNG UND
EINE EIGENE BIERKARTE ETWAS UNTERGEORDNET
WERDEN, IST ES IN WEITERER FOLGE DAS BREITE
AUSWAHLSPEKTRUM, DAS JEWEILS MEHR ALS DIE
HALFTE UND VEREINZELT BIS ZU 70 PROZENT DER

BEFRAGTEN FORDERN.“ .
Market-Studie zur Bierkultur in Osterreich 2018






Fiir 4 zum Sattessen

So viel Zeit muss sein: 45 min

Bierrisotto mit
knusprigem Pancetta

Fdllt wahlweise mild oder kriiftig aus, abhdngig
von der Biersorte, die verwendet wird.

350 g italienischer Risotto-Reis (Arborio)
8-10 Scheiben Pancetta
(schmeckt auch mit Friihstiicksspeck)
2 EL Olivenol
300 ml (dunkles) Bier
ca. 11 Gemiisesuppe
1 kleine Zwiebel, weiB oder gelb
50 g Parmesan
1 EL Butter
Salz und frisch gemahlener Pfe er

1 Den Pancetta auf einem mit Backpapier ausgelegtem
Blech verteilen und im vorgeheizten Ofen (180 — 200 Grad)
backen bis er goldbraun ist. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier abkiihlen lassen.

2 Inder Zeit schon mal die Zwiebel schdlen und fein wiirfeln.
Die Suppe bereiten und den Parmesan reiben, aber ein
wenig davon fir die Garnierung in grobe und grébere
Stlicke schnitzen.

3 Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin
anschwitzen, bis sie glasig sind.

4 Den Reis in den Topf geben und anrdsten, bis auch er
glasig scheint und sich eine Starkeschwitze im Topf bildet.
Dazwischen etwas salzen.

5 Jetzt mit Bier abloschen, dass es zischt. Dabei die Hitze noch
hoch lassen. Nach und nach unter Rithren Bier hinzufiigen,
bis es jeweils verdampft ist. Ist der letzte Schluck Bier im Topf,
die Hitze auf mittlere Stufe zuriickstellen.

6 Jetzt einen Schopflo el voll heier Suppe dazu und alles so
lange garen, bis die Fliissigkeit nahezu verdampft ist.
Den ndchsten Schopflo el dazu und schon weiter rihren.

7 Immer wieder aufgieBen und riihren, bis die gewiinschte
Balance erreicht ist: Manche mogen’s breiiger, andere
eher in Richtung Suppe, wichtig aber ist ein bissiges Korn
mit cremigem Drumherum.

8 Zur Vollendung noch die Butter und den geriebenen
Parmesan unterriihren. Mit Pfe er und Salz abschmecken.

9 Auf vier Teller aufteilen, mit Pancetta und groben
Parmesanstiicken garnieren und dann schnell zu Tisch,
damit die Kérner den Biss nicht verlieren. Guten Appetit!
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Die heilige Barbara ist die
Schutzheilige der Geologen,
Glockner, GlockengiefBer,
Schmiede, Maurer, Stein-
metze, Zimmerleute, Dach-

decker, Elektriker, Architekten,

Artilleristen, Feuerwerker,

Feuerwehrleute, Totengrdber,
Hutmacher, der Médchen und

der Gefangenen, aber eben

auch der Bergleute. Sie zdhlt

zu den vierzehn Nothelfern
und schiitzt vor Gewitter,

Feuergefahr, Fieber, Pest und
plétzlichem Tod — etwa durch

einstlirzende Stollen.

Die Bierspezialitat, gebraut in der Brauerei Goss zu Ehren der Heiligen Barbara, ist selbst in der Region

Die Hochsteiermark, geprégt von
gebirgigen und imposanten Bergket-
ten, klaren Quellen, sanften Almen,
grinen Wadldern und einer einzigar-
tigen Fauna und Flora erstreckt sich
vom Steirischen Semmering tber das
Hochschwab-Gebiet bis zu den Eisen-
erzer Alpen. Sie umfasst die Bezirke
Bruck an der Mur, Mirzzuschlag,
Leoben und Teile von Liezen. Tou-
risten geniefen dort wunderschone
Wandertouren, die Radwege entlang
der Mur, oder das Rafting auf der
Salza. Die unberthrte Natur bietet
im Sommer ein breites Angebot fur
GenieBer und Ruhesuchende. Im
Winter dagegen gibt es neben den
kleinen, feinen Skigebieten der Regi-
on vor allem ein kulturelles Highlight,
bei dem Besucher die Einheimischen
begleiten kdnnen: Die eindrucksvol-
len bergmdnnischen Feiern zum Fest
der Heiligen Barbara, die alljghrlich
zu Beginn des Advents zwischen
Leoben, Vordernberg, Trofaiach,
Eisenerz und Radmer Wildalpen bis
Mariazell stattfinden.

radition und Brauchtum

Das gelebte Brauchtum, die damit
verbundenen Traditionen und der
Stolz der Bergleute bestimmten
Uber Jahrhunderte das Leben in den
Gemeinden rund um die Steirische
EisenstraBe bis hinauf nach Nieder-
und Oberdsterreich. Uberhaupt gibt
es wohl nur wenige Berufsbranchen,
die in einem solchen Mafe eine
eigene Kultur entwickelt und damit
Werte in das gesamte Geflige der
damit verbundenen Volkskultur ein-

nur in einem begrenzten Zeitraum erhdltlich.

gebracht haben, wie das Berg- und Hittenwesen in dieser
Region. Das beginnt mit dem ganz eigenen Ethos des
Montanwesens, der sich wegen des hohen Gefahrenpoten-
zials im Bergbau entwickelt hat, Gber Sprachbesonderhei-
ten wie das ,Gllick Auf!“, dem Bergkittel als gemeinsame
Tracht tber alle Hierarchien hinweg, eigenes Liedgut und
Musik, und vielfdltige Symbolik, die einem an allen Ecken
und Enden der Region wiederbegegnet, bis hin zu religio-
sen Eigentimlichkeiten. Die Mettenschicht etwa war einst
die letzte Schicht vor Weihnachten, bevor die Knappen fiir
die stillste Zeit im Jahr den Gefahren der Stollen entfliehen
konnten. Heute wird sie nach wie vor zelebriert, obwohl es
schon seit Jahrzehnten keinen Untertageabbau mehr gibt.

chutzpatronin der Montankultu

In der Hochsteiermark konnte man dieses spezielle Brauch-
tum bis heute erhalten. Eine Vielzahl von Veranstaltungen,
oft ausgerichtet von hingebungsvollen, ehrenamtlich tati-
gen Vereinen, findet immer noch statt. Es sind bergmanni-
sche Feste fir und mit der Bevolkerung, die aber genauso
Besucher von auswarts anziehen: Mit Bergparaden und
Ledersprung, Schwerttanzen und traditionellen Liedern.
Aber vor allem durch die zahlreichen Barbarafeierlichkeiten
lebt das Brauchtum in den Montanberufen, aber auch
unter der tibrigen Bevélkerung der Region weiter. Denn die
heilige Barbara hat fur die Montankultur eine besondere
Bedeutung: Sie ist deren Schutzpatronin! Die christliche
Martyrerin wurde der Uberlieferung zufolge erst gefangen
gehalten und dann enthauptet, weil sie sich weigerte, ihren
Glauben abzulegen. Da sie der Legende nach einmal von
einem Felsen geschitzt wurde, der sich 6ffnete und sie
verbarg, wdhlten die Bergleute sie zu ihrer Patronin. Und
wer ihn genauer betrachtet, findet selbst auf der Tracht
der Bergleute, dem Bergkittel, viel Symbolik, die auf die
heilige Barbara verweist: Er hat etwa insgesamt 29 Knépfe,
die fir das Alter stehen, in dem sie enthauptet wurde. Die
obersten drei Kndpfe werden dabei offen getragen, denn
Barbara wollte zur Erinnerung an die Heilige Dreifaltigkeit
drei Fenster im Turm ihrer Gefangenschaft haben. Der
Pelerinkragen besitzt wiederum neun Zacken, welche die
Jahre dieser Gefangenschaft zdhlen.
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Das Schwarz der Bergkittel steht fiir die Dunkelheit im Stollen, das Gold der Knopfe fiir das erlésende Licht der Sonne.

Rund 40 % der Osterreicher greifen zum regionalen Bier,
wenn sie die Wahl haben. Vier von Fiinf aber denken, dass
das Angebot von regionalen Bieren und Bierspezialitdten
wichtig fiir die heimische Bierkultur ist:

8%
weniger
wichtig
(9 5%
gar
nicht
wichtig
6 % Q
keine ’
Angabe

Drei Viertel der Osterreicher sind mit dem Angebot an regionalen
Bieren und Bierspezialitdten in der Gastronomie zufrieden:

10 %
weniger
zufrieden 2%

gar
nicht
zufrieden

13%

keine
Angabe

Aber auch Barbarasymbolik ist darin verborgen.

Seit vielen Jahren bereits kiimmert sich der Verein
Steirische Eisenstrafe darum, in seinen insgesamt 15 Mit-
gliedsgemeinden die montanistische Tradition zu pflegen
und das bergmdnnische Brauchtum auch im 21. Jahr-
hundert noch hochleben zu lassen. Mit den Brauchtums-
feierlichkeiten zu Ehren der heiligen Barbara wird dieses
Ziel in all seinen Facetten umgesetzt; sie gehdren zu den
zentralen Aktivitdten des Vereins. Vom grof3en Marsch der
Bergmdnner mit Musik, Gber den Gottesdienst bis zum
Frihschoppen mit dem Ledersprung, einem Aufnahmeri-
tual in den Bergmannsstand bzw. einer Ehrung fir Freunde
und Forderer. Da kommt dann auch mit dem Barbara-
Gulasch eine ganz besondere regionstypische Spezialitat
auf den Tisch und auf Initiative des Vereins wird dazu noch
eine weitere sehr regionale und duperst spezielle Kostlich-
keit serviert: Das eigens von der Brauerei GOss gebraute
Barbara-Bier erfreut sich nicht nur unter Montanisten und
Steirern groBer Beliebtheit. Die begehrte Bierspezialitit
zieht auch Kenner und GenieBer von weiter her an.

Das feierliche Anmaischen (das Einleiten des Brauprozes-
ses) dieses Bieres durch den Gosser Braumeister Andreas
Werner Mitte Oktober hat sich mittlerweile zur Auftakt-
veranstaltung fir samtliche Barbarafeierlichkeiten entlang
der Steirischen EisenstraBe etabliert. Das Sudhaus des
Brauereigeltindes in Goss wird dann zum Anziehungspunkt
flr zahlreiche Géste, die dem Ruf der Bergleute folgen, um
diesem besonderen Moment — der Geburt einer echten
Leobener Bierspezialitdt — beizuwohnen. Der offizielle erste
Bieranstich erfolgt bei der Barbara-Auftaktveranstaltung
des Vereins EisenstraBe, doch auch bei den Barbarafeiern
in den Gemeinden wird jeweils ein neues Fass zeremoniell
angeschlagen. Doch man muss nicht auf der Liste der
Ehrengdste stehen, um die regionale Bierspezialitdt kosten
zu konnen. Spdter kann man sich noch in vielen Gast-
stdtten entlang der Steirischen EisenstraBe vom besonde-
ren Geschmack tberzeugen.






.Jeder Biertrinker
weif3, wie sein Glas
ausschauen muss.”

Wasser- und Saftglaser, Whisky- und Schnapsgléser,
Bier- und Weinglaser, auch Glassterne, Glasfiguren

und Karaffen, alle mundgeblasen in verschiedenen
Formen und Farben, gibt es in einer vertraumten,
bunten Werkstatt am Donauufer im oberoster-
reichischen Aschach zu sehen. Aber der Kunst-
glasbldaser Thom Feichtner stellt dort keine
Objekte zum blofden Anschauen her.




Thom Feichtner stellt formfrei mundgeblasene Gldser her — Behausungen, wo sich Getrdnke entfalten konnen.

,50 % meiner Verkaufsgesprache sind Uberzeugungsarbeit, dass mund-
geblasenes Glas nicht empfindlicher sein muss als industriell gefertigte
Glaser”, sagt Thom Feichtner. Das Gegenteil ist der Fall. Seine Produkte
sind auch fiir heifle Getrdnke geeignet, die Espressotassen samt Glas-
l6fferl etwa, es gibt selbst robuste Kindergldser und sogar sturmsichere
Glaswindspiele, die heute in der Brise des Donautals sanft gegeneinander
stoen und standig durch das Atelier klingen. Der Wind kommt durch die
offene Tiir und auch Besucher — die vielen Radtouristen etwa oder Géste
des Schopper- und Fischermuseums nebenan — kdnnen einfach herein-
spazieren, Feichtner bei der unabldssigen Arbeit zusehen, Fragen stellen
und sich vielleicht mit ein paar Schmuckstiicken im Gepack wieder auf
den Weg machen.

Heifd auf Glas

Borsilikatglas lautet das Geheimnis der filigran anmutenden, doch aufier-
ordentlich robusten Vielfalt, die im Verkaufsraum sauberlich arrangiert
ist, erklart der Glasblaser den Interessierten dann. Das Hartglas, mit dem
Feichtner arbeitet, ist wesentlich widerstandsféhiger als herkdmmliche
Glaser, aus ihm werden zum Beispiel auch Kochgeschirr oder die Bull-
augen von Waschmaschinen und sogar Laborgerate hergestellt: ,Es hat
ganz tolle Eigenschaften, ist hitzefest, laugen- und sédurebesténdig, wird
im Geschirrspiiler auch nicht grau und ist nur schwer kaputt zu bekom-
men. Andererseits hat es einen sehr hohen Schmelzpunkt.“ Deshalb sitzt
Feichtner vor einem Brenner — mehr schon ein Strahlentriebwerk — mit
einer 3.000 Grad heifRen Flamme. Friither hatte er auch eine Glasschlei-
ferei betrieben, aber wirklich interessiert hat ihn immer nur das fliissige
Glas — das Glasblasen: ,Ich mache das jetzt seit 34 Jahren®, erzéhlt der
56-Jahrige, ,aber es macht mir immer noch Riesenspaf. Durch das
schwer zu verarbeitende Borsilikatglas bleibt es auch spannend.”

,Spirit of glass*, nennt er seine Linie deshalb wohl.

Handwerk

Thom Feichtners Spezialitit ist das freie Formen. Mundgeblasenes Glas
wird sonst eigentlich immer in feste Formen eingeblasen. In Aschach
dehnen sich dagegen die Glasrohre in der Hitze der Stichflamme, die
Feichtner mit den Fiifden kontrolliert, durch Zublasen langsam aus, wéh-
rend er sie durch rasches Wenden und Bearbeiten — das Werkstiick in der
einen Hand, Werkzeuge in der anderen — zusehends in Form bringt. ,Ich
kann so die Materialverteilung besser kontrollieren und, zum Beispiel fir
einen Sommelier, optimal gestalten. So kann ich sie auch stabil machen
und erreichen, dass sie etwa oben diinner sind als unten. Damit es immer
schon klingt, wenn man anstof3t. AufRerdem ist das haptische Erlebnis ein
anderes: Meine Kunden miissen mir ja immer versprechen, dass sie die
Glaser auch verwenden, denn fiir die Vitrine verkaufe ich nicht. Das ist
aber auch ein kleiner Marketingschméh, denn sobald sie es in der Hand
halten, spiiren sie, dass sich ein mundgeblasenes Glas anders anfiihlt —
organischer. Dann wollen sie mehr*, lacht der Glasblaser.

Erfahrungsvorsprung

Die Geschwindigkeit mit der Thom Feichtner die Glasrohe immer wieder
erhitzt, dreht und formt verrét es nicht, aber mit fliissigem Borsilikatglas
zu arbeiten, erfordert viel Geduld, noch mehr Fingerspitzengefithl und
vor allem viel Erfahrung. ,Ich habe immer geschaut, dass ich sehr viele
Glaser mache, damit ich die Fingerfertigkeit erlange, aber auch damit ich
hohe Stiickzahlen habe und so den Preis moglichst niedrig halten kann.*
Besonders an den Windspielen lédsst sich das hohe Handwerk erkennen.
Auf die hielt Feichtner sogar einige Zeit lang das Patent. Das lief} er

aber auslaufen, denn er muss keine Angst haben, dass sie ihm jemand
nachmacht. Alleine schon wegen des Erfahrungsvorsprungs. Aber Thom
Feichtner geizt nicht mit seinem Wissen, im Gegenteil. An den Nach-



THOM FEICHTNER

wuchs gibt er es gerne weiter, hat auch immer wieder jemanden in seiner
Werkstatt, der eine Zeit lang mitarbeitet, auch weil er selbst nicht so viel
Gluck hatte. Der Autodidakt bekam nur wenig Anleitung von der élteren
Generation, meist sogar absichtlich irrefithrende. ,Am Anfang habe ich
alles aufgesogen, denn auch das Technische an der Glasbldserei hat mich
immer interessiert”, erzahlt der gelernte KFZ-Mechaniker, ,in Murano
hat man mich sogar einmal unsanft vor die Tur gesetzt, weil ich zu viele
Fragen gestellt habe.”

Glaser mit Geschichte

Begonnen hat Thom Feichtner eigentlich als freischaffender Kiinstler, zu
den Trinkglasern kam er eher durch Zufall. ,Mir ist der Galeriebetrieb auf
die Nerven gegangen, auRerdem wollte ich, dass die Leute meine Sachen
angreifen kdnnen. Schone Sachen, aber solche, die benutzt werden.” Ein
Freund, der in eine Winzerfamilie einheiratete, setzte ihn dann darauf
an, mit Wein- und Schnapsgldsern zu experimentieren, eine Whisky
Society aus Linz beauftragte ihn mit der Kreation des perfekten Whisky-
glases. An solchen Auftragen feilt Thom Feichtner dann gemeinsam mit
den Kunden mitunter noch jahrelang herum. Zu jeder Glasform kann er
eine Geschichte erzahlen, wo auch immer Kundenideen und -wiinsche
einen Beitrag leisten: ,Die spektakuldr schonen Gldser sind die, an denen
man sich nach ein paar Jahren satt gesehen hat. Viel wichtiger fiir das
Design ist: Wie liegt es in der Hand? Wie grofd muss es sein? Fiir welchen
Zweck ist es gedacht? Deshalb hab ich auch jahrelang keine Bierglaser
gemacht, denn jeder Biertrinker weift schon vorher, wie sein Glas aus-
schauen muss. Da habe ich mich geweigert, eigene zu machen, weil sie ja
nicht zu verkaufen waren.”

Lebensform Bier

,Dann ist es aber doch immer hédufiger vorgekommen, dass von aufden
die Anregung kam, ich muss jetzt ein Bierglas machen. Ehefrauen sind
immer wieder mit den Lieblingsglésern ihrer Mdnner gekommen und
haben als Geschenk heimlich eine mundgeblasene Kopie herstellen las-
sen. Auch so entstehen Gldser*, lacht Feichtner. Wieder hat er dann lange
am Design gefeilt, heute hat er vier verschiedene Bierglédser in seinem
Standardprogramm. Eines fiir Weibier, lang und schmal, damit die
Kohlensédure schén durchperlt und der Geschmack sich entfalten kann.
Ein Halbe-Glas, ein Seidl und ein Pfiff: ,Alle mit einer Form, die oben ein
bisschen nach innen geht, damit der Schaum schén stehen bleibt. Diese
Allround-Glaser mache ich sehr gerne, weil sie auch irrsinnig gut in der
Hand liegen. Grundsatzlich mache ich auch Biertulpen, aber die sind sehr
viel Arbeit.” Trotzdem stellt er am Ende des Tages natiirlich auch diese
her, wenn sie das optimale Glas fiirs Bier sind: ,Denn fiir mich ist auch
Bier eine Lebensform, die genauso eine eigene Behausung haben will, wo
sie sich wohlfiihlen und entfalten kann.

Verschiedene Biertypen verlangen, um Bukett und
Aromastoffe richtig entwickeln zu kénnen, unter-
schiedliche Gldaser. Das ist aber keine Wissenschaft,
vielmehr kann man einer simplen Faustregel folgen:
Je schlanker das Bier, desto schlanker das Glas.

Leichtbier dinnwandige Pokale

Pils dinnwandige Pokale,
nach unten eng zulaufend;
ev. gerade, zylindrische Form

Lager/Mdrzenbier  Becher, Seidel, Tonkrug
Spezialbier Seidel, Tonkrug

Bockbier bauchige Glaser; ev. Tonkrug;
wenn stark gehopft
auch Pils-Pokal

Doppelbock Schwenker, bauchige Gléser

Weizenbier Weizenbierglas, eher dick-
wandig und bauchig, damit
sich das Aroma entfaltet

PETRA und RENE BERNDORFER, Schlosswirt, Sigharting



Weltburger der Bierkultur

Osterreich hat nicht unwesentlich zur Biergeschichte beigetragen. Anton Dreher braute in Schwechat mit
dem Wiener Lager das erste untergdrige Lagerbier und gab den Startschuss fiir eine Revolution
in der Bierwelt. Aber sind Lagerbiere deshalb dsterreichisch? Ist es unser Mdrzenbier?

Land der Berge, Land des Mdarzen, kdnnte die Hymne auch gehen.
Mehr als die Halfte der Biere, die im Land am Strome gebraut
werden, sind ,Mdrzen Osterreichischer Brauart®. Es ist auch jene
Biersorte, zu dem die Osterreicher laut Umfrage ,sehr gern“ (26 %)
oder ,eher” (29 %) greifen und das auch tatsdchlich rund 64 %

des verkauften Bieres im Land ausmacht. Bis zum Ende des letzten
Weltkriegs besa3 das Mdrzen einen Stammwiirzegehalt von 15°,
also etwas weniger als ein Bockbier. Dann allerdings verordnete

die Regierung eine Preissenkung, damit es leistbarer wurde. Unter
der Bedingung, das Mdrzen dann nur mit 12° zu brauen, gingen die
Brauereien darauf ein. Entstanden ist damit aber ein Bierstil, welcher
nicht so recht einer Biersorte zuzuordnen ist — aus internationaler
Perspektive ist es ndmlich zu krdaftig fur ein Lagerbier, zu schwach
fir ein Mdrzenbier. Es ist somit eine Osterreichische Eigenart, sicher,
aber ist es deshalb schon ein 6sterreichisches Bier? Keine Frage, ein
so individueller Charakter wie ein Irisches Stout, ein Frankisches
Rauchbier oder ein Englisches Real Ale ist es nicht. Das hat natirlich
Vor- wie auch Nachteile. Oft sind es gerade diese fiir eine bestimmte
Region typischen, eigenwilligen Biere, die AuBenstehende — positiv
formuliert — etwas ratlos zuriicklassen kdnnen und so nicht unbe-
dingt geeignet sind, um die jeweilige Bierkultur nach auBen hin im
grofBen Stil populdr zu machen.

Der Nachteil freilich ist, dass der 6sterreichischen Bierkultur ein
leicht identifizierbares Alleinstellungsmerkmal fehlt, an dem sich das
spezifisch ,Osterreichische” unserer Bierkultur festmachen lésst. Das
hat zwei Griinde: Zum einen ist Osterreich historisch und kulturell
aufs Engste mit dem Rest Mitteleuropas, der Wiege der dominanten,
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modernen Bierstile dieser Welt, verflochten. Es macht wenig Sinn,
sich mit Bayern und Tschechien um Innovationen und Traditionen
der Bierkultur zu streiten. Wahrend das Innviertel lange bayrisch
war, waren Bohmen und Mdahren Kronldander der Monarchie — vom
Austausch von Menschen und Ideen ganz zu schweigen. Wie soll
man es auch einordnen, wenn im 19. Jahrhundert Wiener Forscher in
Mahren die erste weltweit erfolgreiche Hanna-Braugerste anbauen
und ein bayrischer Braumeister in Béhmen das erste Pils braut? Zum
anderen wurden ,6sterreichische” Bierstile aber natirlich auch Opfer
ihres eigenen Erfolges. Uber 90 % der Biere, die heute auf der Welt
getrunken werden, sind untergdrige Lagerbiere, die als Nachfahren
des ,Wiener Lager” ihre Wurzeln eben nicht nur auf ésterreichischem
Boden haben, sondern diese auch mit dem eng verwandten ,Mdrzen
Osterreichischer Brauart” teilen. Also jenem Bier, das wir selbst eben
als typisch fir unser Land empfinden.

Als der Bierkulturbericht vor 10 Jahren zum ersten Mal veréffent-
licht wurde, ware man vor einigen Herausforderungen gestanden,
wollte man Wiener Lager trinken — das allererste untergarige Lager-
bier der Welt. Jenseits des Atlantiks, wo der Craft-Beer-Boom bereits
eine erste Blite erreicht hatte, gab es 2009 den einen oder anderen
Produzenten. In seiner Heimat dagegen? Fehlanzeige. Natirlich

hat sich die Situation seitdem voéllig gewandelt, die letzten 10 Jahre
waren in vielerlei Hinsicht gut zur 6sterreichischen Bierkultur. Nicht
zuletzt gibt es heimische Brauereien, die das Wiener Lager wieder

in ihr Programm aufgenommen haben. Schwechater, jene Braue-
rei, wo der Klassiker einst aus der Taufe gehoben wurde, belebte

es anldsslich des 175. Geburtstags der bahnbrechenden Erfindung
wieder: ,Das Jubildum war fiir uns Grund genug, das ,Schwechater
Wiener Lager stark an frilhere Aufzeichnungen angelehnt zu brauen.
Aber es tragt natirlich auch die Craft Bier-Bewegung dazu bei, dass
Menschen verstdrkt Interesse am Bier und seiner Vielfalt haben. Das
gibt uns Braumeistern die Moglichkeit, neue — oder in diesem Fall
fast vergessene alte — Wege zu gehen, und es ist spannend, wie sehr
sich Biergeniefer noch heute an einer Spezialitat erfreuen, die auch
im 19. Jahrhundert bestens geschmeckt hatte®, erzahlt Braumeister
Andreas Urban.

Widhrend das Wiener Lager unter den hellen, ausgewogenen Lager-
bieren heute durch seine eher rétlich-dunkle Bernsteinfarbe und
leichte Rostaromen hervorsticht, war es 1841 eine vergleichsweise
helle, dezente Abkehr von den gdngigen dunklen, strengen und, aus
heutiger Sicht, wenig genieBbaren Bieren, die sonst in Wien serviert
wurden: ,Anton Dreher erlangte bereits in B6hmen Erkenntnisse
Uber die Malzlésung und den richtigen Zeitpunkt zur Beendigung
des Wachstums. In England lernte er das langsame, schonende
Mdalzungsverfahren und die Herstellung von hellem Malz kennen, das
rein und frei von rauchigen Aromen ist,” sagt Urban zu dieser Inno-



Anton Dreher, wie auch sein Sohn nach ihm, entwickelte Brau- und Kiihltechnologie bestdndig weiter, der neue
Bierstil erlangte Weltgeltung und die Brauerei vor den Toren Wiens feierte unerhérte Erfolge. Schon 1870 war
sie die groBte Brauerei der Monarchie. Unvorstellbar, dass Lagerbier kaum 30 Jahre zuvor als unbekannte Bier-

spezialitdt einer kleinen, verschuldeten Brauerei seinen Anfang genommen hatte. Doch auch der Rest der Welt
drehte sich weiter. In Bhmen wurden ,,Pilsner Malze“ entwickelt, aus denen bald iiberall noch hellere Biere
gebraut wurden. Um 1900 war das bernsteinfarbene ,Wiener* fast vergessen, die ,Lager“ freilich blieben.

»WIir sind stolz, dass einer der wichtigsten Meilensteine der Biergeschichte
aus Schwechat kommt: die Erfindung des modernen, untergdrigen, hellen
Lagerbieres, das in Osterreich bis heute die erste Geige spielt.”

ANDREAS URBAN, Braumeister, Brauerei Schwechat

vation. Die Gdrungstechnologie — kalte Garfiihrung und Lagerung in Laut Umfrage zur Bierkultur 2018 geht im Entscheidungs-
gekiihlten Kellern — hatte Dreher dagegen in Bayern genau studiert. fall der Trend aktuell starker zu bekannten (44 %) gegen-
Aus dem mit b6hmischen und englischen Erkenntnissen hergestellten iiber neuen Biersorten (36 %; 20 % keine Angabe). In den
»Wiener Malz“ braute Dreher also ein lange kalt gelagertes Bier nach letzten fiinf Jahren war das anders, da zeigten sich jeweils
bayrischem Vorbild. 45 % oder noch mehr der Osterreicher experimentier-

freudig. Doch auch das Wiener Lager war einmal ein neues
Wie osterreichisch war also die Revolution, welche das ,goldene Bier, eine kleine Bierspezialitéit. Ohne Experimentierfreude,
Wiener Bierjahrhundert” und die helle, untergdrige Brauwelt ein- wie sollte das Wiener Lager iiberhaupt entdeckt oder
lautete, die wir heute kennen? Einerseits sehr: Das 19. Jahrhundert zuletzt wiederentdeckt worden sein?

setzte auf Wissenschaft und Technologie. Seit tausenden von Jahren
wurde nach Versuch und Irrtum gebraut. Was etwa auf mikrobiolo-
gischer Ebene vor sich ging, begann man erst damals zu verstehen.
Und das Industriezeitalter hatte nattrlich zum Ziel, ein Produkt

von immer verldsslicher Qualitdt zu schaffen, das méglichst breiten Bierkultur 2018 -
Anklang fand. Pragmatisch, konsensorientiert, auf Qualitat aus — das Bevorzugte Herkunft
klingt schon sehr 6sterreichisch. Andererseits gibt es auch in anderen 4%

Sparten der Kultur dhnliche Debatten. War Franz Liszt, der im da-
mals westungarischen Burgenland zur Welt kam, Osterreicher? War
der deutsch schreibende Prager Kafka einer? In solchen Streitfdllen

gibt es eine elegante Losung: Liszt wird dann zum Weltbirger der Aus Osterreich I
Musik, Kafka zu einem der Literatur. Sie gehéren der ganzen Mensch- Aus der eigenen Region [N
heit, und auch fiir das Wiener Lager scheint das angebracht — Welt- International [

birger der Bierkultur. Egal



,DIE OSTERREICHISCHE
BIERKULTUR HAT SICH
HERVORRAGEND
ENTWICKELT™

Magne Setnes — bereits von 2011 bis 2015 im
Management der Brau Union Osterreich — ist seit
Jahresanfang Vorstandsvorsitzender im grofdten
Brauereiunternehmen des Landes. Seit mehr als

18 Jahren ist er in verschiedenen Management-
funktionen fiir die HEINEKEN-Familie tatig, zuletzt
war er fur deren weltweites Innovationsmanagement
zustandig. Im Interview sprach er mit uns deshalb
nicht nur iiber Innovationen und die Zukunft des
Osterreichischen Biermarkts; wir haben ihn auch
um einen kompetenten Blick von aufden auf die
Osterreichische Bierkultur gebeten.



,DAS IMAGE VON

BIER IM LETZTEN

JAHRZEHNT: KNAPP

DIE HALFTE SIEHT EINE

IMAGEVERBESSERUNG.

DIESER ANTEIL WACHST

IM TREND TENDENZIELL.“
Market-Studie zur Bierkultur in Osterreich 2018
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Guten Tag Herr Setnes. Was hat Sie veranlasst,
nach Osterreich zuriickzukehren?

Im Friihling 2017 wurde ich gefragt, ob ich die
Position als Vorstandsvorsitzender der Brau Union
Osterreich iibernehmen méchte. Ich kenne die
Konsumenten und die Kunden, das Unternehmen,
unsere Mitarbeiter, die Organisation sowie Stérken
und Schwdchen und auch den dsterreichischen
Biermarkt gut. AufSerdem schdtze ich die Vielfalt
und die Qualitdt der dsterreichischen Biere. Die
Brau Union Osterreich ist ja mit Innovationen, wie
dem Radler, ihrer Entalkoholisierungstechnologie
oder der Griinen Brauerei Goss, federfiihrend.
Nicht nur in Osterreich, sondern in der ganzen
HEINEKEN-Familie. Hier gezielt Projekte umzu-
setzen, um unsere Position als Innovationsfiihrer
weiter auszubauen, ist also eine Herausforderung,
die ich gerne angenommen habe.

Sie kennen den dsterreichischen Markt sehr

gut, sind aber auch seit mehr als 18 Jahren fiir
HEINEKEN international tatig. Wie stellt sich
die Osterreichische Bierkultur von aufen dar?

Die Osterreicher und ihr Bier, das ist natiirlich eine
besondere Beziehung (lacht). Nein, im Ernst: Meine
internationale Erfahrung und meine langjihrige
Tdtigkeit in der HEINEKEN-Familie erméglichen
mir tatsdchlich einen anderen Blickwinkel. Oster-
reich war immer eine fiihrende Biernation, aber die
Osterreichische Bierkultur hat sich in den letzten
Jahren nochmal hervorragend entwickelt. Das
Angebot ist vielfdltig, das Interesse der Konsu-
menten steigt und deshalb ist der Konsum nahezu
gleichbleibend hoch, wihrend er sonst vielerorts
riickldufig ist. Bier hat in Osterreich aber einfach
eine besondere Bedeutung — als Kulturgut, als
Getrdnk, als Wirtschaftsfaktor — 2017 haben die
Osterreicher 103 Liter Bier pro Kopf getrunken,
und rechnet man alkoholfreies Bier dazu, waren es
sogar mehr als 105 Liter.

Das Image von Bier ...
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Lasst sich diese positive Entwicklung
fortsetzen? Wir haben ja fiir die Jubilaums-
ausgabe des Bierkulturberichts den Schwer-
punkt ,Zukunft“ gewadhlt.

Ich bin mir sicher, dass diese Entwicklung in
Zukunft positiv bleibt. Dazu trdgt das steigende
Bewusstsein unserer Kunden und Konsumenten
fur die vielfdltige und reiche Geschichte rund um
Bier sowie die handwerkliche Kunst der dsterreichi-
schen Braumeister bei. Umgekehrt wird dadurch
die Vielfalt der ésterreichischen Biere noch weiter
wachsen. Schon heute gibt es in iiber 270 éster-
reichischen Braustdtten weit mehr als 1.000 ver-
schiedene Biere. Ganz ehrlich, gemessen an der
Bevdilkerungszahl ist das rekordverddchtig. Fiir uns
als Brau Union Osterreich ist es da natiirlich wich-
tig, unsere Innovationsfiihrerschaft zu behalten,
unsere Produktlinien mit qualitativ hochwertigen
Bierspezialititen zu erweitern und neue Ziel-
gruppen zu erschliefSen.

... hat sich verbessert ... ist gleich geblieben

»Zur positiven

Entwicklung
trégt das

steigende

Bewusstsein
unserer Kunden
und Konsu-
menten fir die
reiche Bierge-

schichte sowie

die handwerk-
liche Kunst der
Osterreichischen
Braumeister bei.”
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Weil Sie die grofe Vielfalt ansprechen: Wie be-
wahrt sich die Brau Union ihre 6sterreichische
Identitat in einem Weltkonzern wie HEINEKEN?

Die Position von Osterreich innerhalb der
HEINEKEN-Familie ist eine starke. Wir haben
starke Marken, die gut in den Regionen verankert
sind, vom Geschmack her unterschiedlich sind und
wir haben verschiedenste Erweiterungen durch
Spezialitdten. Das wollen wir natiirlich beibe-
halten, denn unser Ziel ist ja, dass wir mit einem
breiten Marken-Portfolio fiir jeden Anlass das
richtige Produkt bieten kénnen. HEINEKEN als
familiengefiihrtes Unternehmen ist sehr dezen-
tral organisiert und setzt auf lokale Strukturen
und Marken. Das gilt besonders fiir Osterreich.

Fiir uns in Osterreich ist es auch wichtig, dass wir
selber Entscheidungen tiber unsere Brauereien und
unsere Produkte treffen. Aber wir tauschen uns

in der HEINEKEN-Familie untereinander natiir-
lich aus, unterstiitzen uns bei Innovationen oder
Mitarbeiterprogrammen. Das kénnte sich eine
Brauerei alleine nicht leisten. Umgekehrt tragen
wir auch viel zu HEINEKEN bei.

Heifdt das, die 6sterreichische Bierkultur
hinterldsst international Spuren?

Selbstverstdndlich. Gdsser etwa ist eine starke
Exportmarke in Deutschland und Russland. In
Russland verkaufen wir davon 600.000 Hektoliter
im Jahr. Nehmen Sie den Radler, der im steirischen
Gdss entwickelt wurde und einen weltweiten
Siegeszug angetreten hat ... oder nehmen Sie das
Produkt HEINEKEN 0.0. Da wurde in Osterreich, in
Wieselburg, ein besonderes Verfahren fiir alko-
holfreie Biere entwickelt. Wir haben HEINEKEN
tberzeugt, dass wir mit unseren Anlagen und
unserem einzigartigen Verfahren ein alkoholfreies
HEINEKEN-Produkt herstellen kénnen, das allen
Erwartungen der Biergenie[Ser entspricht. Wir pro-
duzieren es heute noch immer in Wieselburg, unter
anderem fiir den polnischen Markt. Wir unterstiit-
zen andere Ldnder bei der Einfiihrung und beim

,FUruns in
Osterreich ist
wichtig, dass
wir selber
Entscheidungen
liber unsere
Brauereien und
unsere Produkte
treffen.”

Bauen einer eigenen Anlage. Osterreichische DNA
steckt also in vielen internationalen Bieren. Vom
Wiener Lager und dessen Bedeutung fiir die Bierge-
schichte weltweit spreche ich da noch gar nicht.

Sie haben Bierspezialititen erwahnt: Welchen
Stellenwert haben die fiir Ihr Unternehmen?

Jedes ,grofSe’ Bier hat klein angefangen und wurde
als handwerkliche Innovation geboren. Gelungene
Bierspezialititen vermitteln wie keine anderen,
dass hinter dem gesamten Bier-Sektor wertvolles
Handwerk steckt — unseren Braumeistern macht
das auch sehr viel Spaf, hier immer wieder Neues
auszuprobieren. Und wenn gréfSere Brauereien
auf das Thema Bierspezialititen setzen, dann

ist das fiir alle gut, nicht nur fiirs eigene Image.
Konsumenten wollen neue Biere probieren, fiir den
Anfang greifen sie aber zu Marken, die sie kennen.
So leisten wir einen wichtigen Beitrag als Tiirdffner
und Briickenbauer. Umgekehrt beleben viele Mar-
ken die Bierszene. Das tut auch uns gut.

Wir haben am 30. September ,,Brausilvester*
gefeiert. Darf man fragen, welche guten Vor-
sdtze der Vorstandvorsitzende des grofdten
osterreichischen Brauereiunternehmens sich
fiir die Zukunft vorgenommen hat?

Ein allgemeiner Trend liegt mir hier am Herzen: Die
Digitalisierung. Wir riisten uns jetzt fiir die neuen
Herausforderungen. Lingerfristig wird die Digitali-
sierung von Prozessen und Abldufen in alle unsere
Unternehmensbereiche spiirbar einfliefsen und
dabei geht es auch um Innovationen, die wir rund
um unsere starken Marken anbieten wollen, wie
Dienstleistungen oder Kommunikation.

Im Handel ist E-Commerce weiter auf dem Vor-
marsch, denn Produkte online einzukaufen wird fiir
viele Kunden und Konsumenten immer attraktiver.
Als Innovationsfiihrer wollen wir auch fiir diesen
Vertriebskanal laufend neue Lésungen anbieten.
Und natiirlich méchte ich mehr Zeit haben, um
Sport zu treiben (lacht).

Der Vergleich macht sie sicher: Die Imageverbesserung von Bier wird vermehrt von Alteren
erkannt, hinzu kommt der personliche Bierkonsum als positiv beeinflussender Faktor.
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Aber kommen wir auf die Zukunft der Bier-
kultur in Osterreich zuriick: Wie Sie selbst
bereits erwdahnt haben, stagniert der Konsum
auf hohem Niveau. Gibt es aber auch Bereiche,
wo Sie noch Chancen auf Wachstum sehen?

Ich beobachte am Biermarkt ein steigendes Inter-
esse an Bierspezialitdten. Hier sehe ich also noch
Wachstumspotenzial. Unser Portfolio im Bereich
der Bierspezialitdten hat sich in den letzten Jahren
Ja verdoppelt und wir gehen davon aus, dass das so
weitergehen wird. Nicht mit dieser Dynamik, aber
doch. Ich glaube aufSerdem, dass wir erst am An-
fang einer Reise stehen, was alkoholreduzierte und
alkoholfreie Produkte angeht. Frauen sind da zum
Beispiel eine wachsende und sehr interessante Ziel-
gruppe. Selbst die Bierspezialitdten machen vor al-
koholreduzierten Produkten nicht halt. Dort heifden
sie halt ,sessional beers‘. Also Biere, von denen man
ein paar hintereinander probieren mochte. Auch von
den in der Szene starken IPAs gibt es ,sessionals‘ mit
weniger Alkohol. Wir wollen in Zukunft aber auch
Nicht-Biertrinker vermehrt ansprechen, etwa mit
Biermischgetrinken. Dann sind in vielen Ldndern
"Saisonbiere" iiblich. Die Liste an Bierprodukten mit
Potenzial in Osterreich ist lang.

»Ich glaube,
dass wir erst

am Anfang einer
Reise stehen,
was alkohol-
reduzierte und
alkoholfreie
Produkte
angeht.”

,DER STELLENWERT VON BIER FUR DIE HEIMISCHE
GETRANKEKULTUR: 87 % ERACHTEN BIER ALS SEHR
ODER EHER WICHTIG. ES GIBT KAUM JEMANDEN,

DER HIER GAR KEINE WERTIGKEIT SIEHT.“

Market-Studie zur Bierkultur in Osterreich 2018

32 %
eher

55 %

sehr
wichtig

wichtig

3% 3% 5%
weniger gar keine
wichtig nicht  Angabe

wichtig

© Sabine Klimpt

Nimmt man die neuesten Umfrageergebnisse
zur osterreichischen Bierkultur her, so
raumen die Konsumenten die gréf3ten
Zukunftschancen den Bio-Bieren ein.

Im iibrigen Lebensmittelbereich ist "bio"
natiirlich ein heifdes Thema, aber gilt das
auch fiir den Biermarkt?

Die Konsumenten und Kunden wollen heute auf
jeden Fall wissen, woher das Produkt kommt, das
war vor zehn Jahren nicht so. Wir haben auch ein
Bio-Bier am Markt, das sich sehr gut verkauft. Bier
ist aber ohnehin ein Naturprodukt, das eine intakte
Umwelt voraussetzt, streng nach dem Osterreichi-
schen Lebensmittelkodex gebraut wird und bereits
nahe an ,bio‘ist. Wenn sich dieser Trend noch wei-
ter entwickelt, miissen wir natiirlich daftir sorgen,
dass es geniigend Rohstoffe in hoher Bio-Qualitdt
gibt. Andererseits bringt das einiges an Kosten mit
sich und in dieser Hinsicht sind unsere Konsumen-
ten ja auch sehr sensibel.

Die Konsumenten zeigen in der Umfrage aber
auch hohe Anspriiche, was das Thema Nach-
haltigkeit anbelangt, vor allem in Hinblick auf
eine nachhaltige Produktion. Bleibt das fiir
Brau Union Osterreich unter Ihrer Fithrung
ein bestimmendes Thema?

Nachhaltiges Wirtschaften lohnt sich in vielerlei
Hinsicht und Nachhaltigkeit wird auch fiir immer
mehr Kunden, Konsumenten und andere Entschei-



dungstrdger relevant. Wir sind uns natiirlich be-
wusst, dass wir als gréfStes Brauereiunternehmen
Osterreichs eine besondere Verantwortung gegen-
tuber Umwelt, Gesellschaft, Kunden, Konsumenten
und Mitarbeitern tragen und wir werden deshalb
auch in den kommenden Jahren weitere Projekte
im Nachhaltigkeitsbereich priifen. Mit der Griinen
Brauerei Gdss haben wir natiirlich weltweit fiir
Aufsehen gesorgt, aber wir haben auch in den an-
deren Brauereien gute Erfahrungen beim Einsatz
erneuerbarer Energie. Das bestdrkt uns und ich bin
liberzeugt, dass das der richtige Weg fiir uns bleibt.

Wenn man von der Zukunft spricht, kommt
man an der Jugend natiirlich nicht vorbei.
Jiingere Konsumenten ab 18 Jahren zeigen auch
in der Umfrage signifikant andere Praferenzen
und das spiegelt sich ja auch in Produktinnova-
tionen wider. Aber ich wiirde das gerne von der
anderen Seite her betrachten: Ist das Thema
Fachkraftenachwuchs in Threm Unternehmen
ein Thema?

Ja, natiirlich. Noch dazu gehen in den ndchs-
ten Jahren viele unserer Brauerei-Mitarbeiter in
Pension. Da miissen wir beizeiten passenden Er-

,WAS FUR EINEN WEITEREN ERFOLGREICHEN TREND
SPRICHT: VOR ALLEM DIE 18- BIS 29-JAHRIGEN RAUMEN
BIER GENERELL EINEN HOHEREN STELLENWERT EIN.“
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satz finden und es ist wichtig, die richtigen Mitar-
beiter zu finden: Ein Team kann nur funktionieren,
wenn die Mitarbeiter selber Entscheidungen treffen
konnen. Wenn sich beim Chef ein Entscheidungs-
trichter bildet, dauert alles zu lange.

Aber viele glauben, dass die Arbeit in einer
Brauerei eine alte, verstaubte Sache ist. Das
Gegenteil ist der Fall: Wir sind dynamisch, sehr
nahe am Kunden und haben tolle Marken. Und
wenn ich hier etwas Werbung um den Fachkrdf-
tenachwuchs machen darf: Wir sind bester Arbeit-
geber in Osterreich und als solcher sehr beliebt bei
Absolventen der Top-Universitdten wie WU und
TU. Dazu kommt, dass man in einer Brauerei am
Ende eines oft anstrengenden Arbeitstages immer
das Genussmittel Bier hat — das stdrkt natiirlich.

Vielen Dank fiir das Gesprach!

In 10 Jahren werden
Biere & Radler mit
diesen Eigenschaften
getrunken, glauben
(in Prozent) ...

Optimistisch geben
sich Herr und Frau
Osterreicher bei

ihrer Einschatzung
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Zugang 37 % zu
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Bei Bierspezialitdten sind Hopfen und Malz
tatsdchlich nicht verloren. Laut Umfrage zur
Bierkultur in Osterreich greifen immerhin 37 %
der Befragten generell zu solchen Biersorten.
Rund ein Flnftel tut das sogar sehr gerne,
wobei sich die jlingeren Konsumenten zwischen
18 und 39 Jahren und die urbane Bevdlkerung
hier noch einmal besonders hervortun: Mehr
als jeder Vierte entscheidet sich fir so eine
besondere Sorte, wenn er vor die Wahl gestellt
wird. Vielleicht noch aussagekrdftiger fur das
Zukunftspotenzial dieser Biere ist aber ein wei-
teres Ergebnis: Es scheint der Zugang zu diesen
Produkten zu fehlen, denn hinsichtlich einzelner
Sorten abseits der bekannteren Biere befragt,
enthielten sich ganze 44 % einer Antwort. Mit
steigender Bekanntheit kann sich das Ergebnis
also deutlich andern.

© Lois.com, Alois Spandl

,Exklusive Biere finden immer mehr
Anhdnger. Wir haben die Még-
lichkeit, mit auBergewdéhnlichen
Bierkreationen aufzuzeigen — und
leisten damit einen wertvollen Beitrag
zur dsterreichischen Bierkultur und
ihrer beachtlichen Vielfalt.”

CHRISTIAN HUBER, als Braumeister
Region Nord zusténdig fir die Brauereien
Schwechat, Wieselburg und Zipf.

BELIEBTE SORTEN IM
SPEZIALITATEN-SEGMENT

Pale Ale | 31 %

Stout | 17 %

IPA — India Pale Ale | 15 %

Porter | 13 %

Imperial Stout | 10 %
Andere | 3%

Top-Bierspezialitdten

So Uberrascht es auch nicht, dass die Oster-
reicher und Osterreicherinnen selbst den Bier-
spezialitdten des Landes ein hohes Potenzial fir

die Zukunft einrdumen. 28 % sind es insgesamt.

Bei den jungen GenieBern zwischen 18 und

29 sowie zwischen 30 und 39 liegt die Ein-
schdtzung, dass jene Biere in Zukunft vermehrt
getrunken werden, sogar bei 43 bzw. 37 %.
Von den nachwachsenden Generationen, einer
zunehmenden Stadtbevélkerung und mit dem
hohen Potenzial, das es in Punkto Bekanntheit
noch auszuschopfen gilt, dirften insbesondere
die Pale-Ale-Varianten in den kommenden
Jahren profitieren. Mit einem Zuspruch von

31 % und 15 % unter den Biergeniefern ge-
horen sie ohnehin zu den Top-3-Bierspezialitd-
ten. Doch wdhrend der Zuspruch bei anderen
Sorten im Grof3en und Ganzen recht homogen
ist, stechen gerade wieder die Jungen ab

18 Jahren mit sehr ausgeprdgten Priferenzen
fur Pale Ale rund 40 % und IPA (also India

Pale Ale) rund 30 % hervor.

Wunsch nach Vielfalt

Was ebenfalls fiir eine abwechslungsreichere,
vielfdltige Zukunft am Biermarkt spricht: Wéh-
rend es generell eine gewisse Zurlickhaltung gibt,
was den Wunsch nach Innovationen und immer
neuen Sorten betrifft — fir nur rund ein Viertel
der Osterreicher und Osterreicherinnen ist das
2018 wichtig — so heben sich gerade die Jlingsten
ab 18 Jahren mit diesem Wunsch fir die Zukunft
deutlich ab (36 %). Ein breites Angebot ist ihnen
wichtig, was sich auch mit dem Umfrageergebnis
zur Auswahl an unterschiedlichen Bieren und
Marken in der Gastronomie deckt: Ohnehin un-
terstiitzen knapp 30 % ein groBeres Angebot und
mehr Vielfalt auf der Bierkarte, was im Trendver-
lauf der letzten Jahre nicht zuletzt einen leichten
Zuwachs bedeutet. Fiir Jingere zwischen 18 und
49 Jahren zeigen Werte zwischen 32 und 36 %
hier aber noch einmal einen deutlich gréBeren
Wunsch nach Vielfalt. Und ihr Wunsch zahilt:
Immerhin sind sie es ja, welche in 10 Jahren die
Nachfrage bestimmen werden.

,Bierspezialitdten

sind im Aufwind.

Konsumenten suchen

immer Ofter nach

Abwechslung, in
besonderen Situationen méchte man
sich auch etwas Besonderes gdnnen.
Diesem Bedlirfnis begegnen wir mit
Innovationen.”

ANDREAS WERNER, als Braumeister Region Sid
zustdndig fur die Brauereien Goss, Puntigam,
Schladming und Falkenstein.



MIT DEM
RADLER IN R

10 JAHREN ) /g

UM DIE WELT — #7

0 A

Wahrend der 10 Jahre, in denen der
Bierkulturbericht erschien, trat zeitgleich
der ,Radler o6sterreichischer Pragung“
seinen Siegeszug um die Welt an.

2009 war namlich auch das Jahr, in dem das
heimische Radlerkonzept zum ersten Mal

im Ausland umgesetzt wurde. ,Heimisches
Konzept®, denn Biermischgetrdnke aus Bier
und Limonade sind eigentlich keine dsterreichi-
sche Erfindung. Heute jedoch wird das genau
definierte Biermischgetrank, das zu 40 % aus
Bier und 60 % aus Limonade besteht und keine
kiinstlichen StiBungsmittel enthdilt, in Gber 35
Landern der Erde genossen und dieses Rezept
trat tatsdchlich hier seinen Siegeszug an.

Der Ursprung dieses Radlers liegt ndmlich in
der Steiermark: Denn 2007 kommt der Gosser
NaturRadler auf den Markt und wird zum Er-
folgsgetrdnk. Bier hat tagstiber etwas an Bedeu-
tung verloren und Alkoholverbote ziehen sich
durch viele Bereiche des tdglichen Lebens. Mit
dem Radler wird zur richtigen Zeit eine fruchtig-
geschmackvolle Alternative mit weniger Alkohol
geboten und das spricht nebenbei noch ganz
neue Zielgruppen an.

Heimischer Export, weltweiter Erfolg

Ab 2009 wird das Radlerkonzept in anderen
Landern der HEINEKEN-Familie umgesetzt und
auch dort zum groBen Erfolg. Das Mischverhalt- Wie wichtig sind Thnen Getrdnkeinnovationen sowie

nis und sogar der Name Radler blieben tberall ein breites Angebot von immer neuen Bier- und Radlersorten?
gleich. Und die Brau Union Osterreich blieb bei

der Weiterentwicklung des Radlers international

i i ) 40 %
stark eingebunden und konnte sich mit dem

30 %

Erfolg Respekt erarbeiten. Das zeigt sich auch in

der Heimat: Im Rahmen der Brand Equity Studie 20 %

des Handelsmagazins CASH, bei der die Stérke 10%

einer Marke bewertet wird, konnte der Gosser

NaturRadler 2018 nicht nur die Radler-Kategorie bis29 30-39 40-49 50-59 ab60
flr sich entscheiden, sondern einmal mehr auch Jahre Jahre Jahre Jahre Jahre

die beste Bewertung Uber alle Warengruppen
hinweg erreichen.




Osterreichische Tischkultur

Uber Geschmack ldsst sich nicht streiten, aber zu den Rahmenbedingungen des guten Geschmacks lassen
sich Wettkdmpfe austragen. Ein korrekt gedeckter Tisch, gute Beratung, das richtige Glas zum jeweiligen
Getrdnk, eine schone Schaumkrone auf dem Bier: Seit 10 Jahren etwa bietet Amuse Bouche Nachwuchs-
krdften der Spitzenhotellerie die Chance, ihr Fachwissen und -konnen zur Tischkultur unter Beweis zu
stellen oder wird durch die Zipfer Zapf Masters Bewusstsein fiir Bierkultur bei den Gastronomen von
Morgen geschaffen. So ldsst sich auch friih der verantwortungsvolle Umgang mit Alkohol verankern.

Sitzt das Tischtuch? An die Servicehandschuhe gedacht? Wurden die
Besteckteile dem Meni entsprechend in der richtigen Reihenfolge
und symmetrisch aufgedeckt? Sind die Glaser nochmal nachpoliert?
Kann man bei der Kaseauswahl helfen, die Spirituosen blind bestim-
men und das Bier gekonnt ins korrekte Glas zapfen? Ist das Fleisch
auf den Punkt gegart und das Menii kreativ sowie stimmig? Was
den Gdsten ein genussvolles Essen in einem angenehmen Ambiente
sein soll, stellt zahlreiche Herausforderungen hinter den Kulissen,
aber auch an vorderster Front. Das Essen soll schmecken und die
dazu gereichten Getranke damit harmonieren — bis aber alles zum
entsprechend gedeckten Tisch und schlieBlich in einen zufriedenen
Magen gelangt, ist ein reibungsloses Zusammenspiel zwischen Kiiche
und Service notwendig.

Brust oder Keule

Doch heute geht es fiir 40 Top-Lehrlinge aus etwa 20 Osterreichischen
Spitzenhotels nicht um den Test vor anspruchsvollen Gdasten. Die
unabhdngigen Juroren sind vielmehr Experten fiir Lebensmittel und
feines Tischgeschirr, Haubenkdche sowie Fiihrungskrafte aus gehobe-
ner Gastronomie und Hotellerie. Es ist die Vorausscheidung der seit
2008 jahrlich stattfindenden Event-Serie ,Wettkampf der Top-Lehr-
linge” von Amuse Bouche. In der Tourismusschule Bergheidengasse
im 13. Wiener Gemeindebezirk liegt Spannung in der Luft. Denn nur
die besten acht Teams — je ein Lehrling aus den Bereichen Kiiche und
Service — werden sich fir das groBe Finale qualifizieren. ,Teams”, denn

in kaum einer anderen Branche ist es derart notwendig, an einem
Strang zu ziehen, um dem Gast einen nur scheinbar miihelos bereite-
ten Genuss bieten zu kdnnen. Und am Ende des monatelangen Wett-
kampfs freuen sich die Sieger-Teams auf auBergewdhnliche Reisen
und Erlebnisse, die es um Geld nicht zu kaufen gibt.

Gastronomen von morgen

Laut Umfrage zur Bierkultur legen heimische Biertrinker groBen Wert
auf ein perfekt gezapftes Bier, auf das richtige Glas, und auch Be-
ratungsqualitdt gehort zu den zentralen Aspekten des Biergenusses
in Osterreich. So wurde in den letzten Jahren ein weiterer Wettbewerb
fir den Gastronomie-Nachwuchs ins Leben gerufen: Die Zipfer Zapf
Masters wollen Bewusstsein fur Zapfqualitat schaffen und haben sich
als fixer Bestandteil der Ausbildung der heimischen Gastronomie- und
Hotellerieschiiler etabliert. Dass Bierkultur beim Nachwuchs eine
Rolle spielt, zeigt die rege Teilnahme 2018: Mehr als 1.500 Schiiler
aus 53 Einrichtungen sind gestartet. Seit Janner zapften Oster-

reichs Gastronomen von morgen dann eifrig um die Wette, doch nur
27 konnten sich fiir das Finale im April qualifizieren. In der letzten
Runde des Wettbewerbs galt es, mit der schénsten Schaumkrone eine
hochkardtige Jury zu Gberzeugen. Um es so weit zu bringen, braucht
es Ausdauer und kontinuierliche Leistung, aber auch Bier- und Zapf-
schulungen zur Vorbereitung auf den Wettbewerb. So nehmen die
Jungen auf jeden Fall Wissen und Wertschdtzung fir die 6sterreichi-
sche Bierkultur mit, auch wenn es nicht fiir den Sieg reicht. »H»

Beim Kick-off-Event des Wettkampfs
ist die Aufregung grof3, aber
die Stimmung noch geldst.

Unmittelbar vor dem Wettkampf
ist die Nervositdt dann greifbar. Die
Lehrlinge treten immerhin nicht nur
flr sich selbst an, sondern genauso

fir ihre Teamkollegen und reprdsen-
tieren darlber hinaus ihr Hotel.







© Steigenberger Hotel Herrenhof / Dorelies Hofer

Gecoacht von Arbeitgebern und Kollegen, trainieren Teilnehmer
monatelang fir diesen Tag. Vor der hochkardtigen Fachjury stellen
die Top-Lehrlinge ihr Wissen in Theorie und Praxis unter Beweis.

10 Jahre Amuse Bouche Wann wird alkoholfreies Bier
Genauso ist es bei Amuse Bouche schon ein Gewinn, teilzunehmen, denn bereits getrunken? Ich bin so fl‘ei,
wdhrenddessen wird viel geboten, erklart Gesamtkoordinatorin Piroska Payer: Das Trai-

ning fur den Wettkampf bietet den Jugendlichen die Chance, ihr Fachwissen und -kénnen

zu erweitern. Netzwerken und Kontakte kniipfen mit namhaften Fihrungskraften 6ffnet ... wenn ich Autofahren will
den Top-Lehrlingen Tiren fir ihre berufliche Zukunft. ,Wir haben es uns zum Ziel ge-
setzt, die schonen Seiten der Tourismusberufe aufzuzeigen. Ich bin sehr stolz, dass wir in
10 Jahren Gber 500 Lehrlinge aktiv férdern konnten. Fiir viele hat sich Amuse Bouche als
Karrieresprungbrett erwiesen, vor allem aber ist die Teilnahme am Wettkampf eine tolle
Unterstiitzung fir die Lehrabschlussprifung.”

Was 2008 als Lehrlingswettkampf begann, hat sich in den ersten 10 Jahren Uber die
Spitzenhotellerie hinaus-, und in die Gastronomie hineinentwickelt. Amuse Bouche umfasst
mittlerweile verschiedene Wettkdmpfe und Aktivitaten, die aber alle eines eint, so Payer:
»,Den Nachwuchs zu Hoéchstleistungen anzuspornen und dafiir dann auch die Friichte .. in Mittags-/Arbeitspausen
zu ernten.” Als Hohepunkt des Jahres feiern seit 2008 liber 1.200 Gaste im Festsaal des

Wiener Rathauses unter Patronanz des Birgermeisters und stellen am ,,Gala-Abend von

Amuse Bouche" die Top-Lehrlinge ins Rampenlicht. Das auBergewdhnliche Engagement des ... zum Friihstiick
Amuse Bouche Teams wurde bereits mehrfach ausgezeichnet, u.a. ehrte das Wirtschafts-
ministerium anl@sslich des 10-jahrigen Jubildums Piroska Payer ebenso wie zahlreiche Hote-
liers und Unterstiitzer aus der Wirtschaft, zu denen auch die Brau Union Osterreich zdhlt.

... wenn ich Lust auf Bier habe,
nicht aber auf Alkohol

... als Alternative zu anderen
alkoholfreien Getrénken

Mdnner

65%

Autofahren

»10 Jahre Bierkultur und 10 Jahre Amuse Bouche sind fiir
mich genauso eng verbunden wie die Steigenberger Hotels und
Resorts und das Thema Aus- und Weiterbildung von Lehr-
lingen. In einer Branche, in der der Mangel an qualifizierten
Mitarbeitern ein zentrales und tdgliches Thema ist, braucht

es eine qualifizierte Férderung des gastronomischen Berufs- F’““‘a
nachwuchses. Dank der langjdhrigen Partnerschaft der Brau 53 A
Union Osterreich und den Wiener Spitzenhotels geht diese L

besondere Lehrlingsinitiative nun schon ins 11. Jahr.” Alkohol

ELISABETH PERWANGER, General Manager Steigenberger Hotel Herrenhof Wien
und Area Manager Osterreich Steigenberger Hotels und Resorts



In der Kiiche geht es heif her; da muss auch schon
mal die Teamkollegin aus dem Service aushelfen.
Nur zusammen kann man gewinnen.

Es muss nicht immer Alkohol sein

Doch die Brau Union Osterreich sponsert seit 10 Jahren
die Initiative nicht etwa nur, um den Lehrlingen dabei
neue berufliche Perspektiven zu geben oder bringt sich mit
Know-how und Erfahrung zu Zapfkunst und Foodpairing
ein, um allein die Bierkultur zu férdern: ,Natirlich wollen
wir damit auch einen Beitrag leisten, um Osterreich zum
Land mit der besten Bierkultur Europas zu machen®, raumt
Gabriela Maria Straka, Leitung PR, Kommunikation und
CSR bei der Brau Union Osterreich ein, ,aber vor allem ist
uns hier wichtig, dass die Nachwuchskrdfte in der Gastro-
nomie und Hotellerie lernen, mit dem Thema bewusster
Alkoholkonsum umzugehen. Mit der Unterstiitzung von
Amuse Bouche wollen wir den Jugendlichen einen ver-
antwortungsvollen Umgang mit Alkohol ndherbringen.
Das ist ein wichtiges Learning fiir die jungen Leute selbst,
aber sie sollen auch in Hinblick auf ihre Gaste sensibilisiert
werden und nicht zuletzt lernen, dass es viele alkoholfreie
Alternativen gibt, die ebenso gut schmecken und kreativ
eingesetzt werden kénnen.”

,ES GIBT GEGENUBER DEM VORJAHR WIEDER LEICHTE
ZUWACHSE BEIM KONSUM VON ALKOHOLFREIEM BIER.
MEHR ALS EIN FUNFTEL - VOR ALLEM IM MITTLEREN
ALTERSSEGMENT — GREIFT GERN ZUR ALKOHOLFREIEN
ALTERNATIVE. RUND 40 % VON DIESEN, DIE ALKOHOL-
FREI GENIESSEN, TUN DIES DARUBER HINAUS
HAUFIGER IM VERGLEICH ZU FRUHER.“

Market-Studie zur Bierkultur in Osterreich 2018

2%

Ich trinke alkoholfreies Bier ...

Gern [
Eher weniger
Gar nicht
Keine Angaben

,Uns ist vor allem wichtig, dass Nachwuchskrdifte
in der Gastronomie einen verantwortungsvollen
Umgang mit Alkohol lernen.”

GABRIELA MARIA STRAKA, Leitung PR, Kommunikation
und CSR, Brau Union Osterreich

BESTER ARBEITGEBER OSTERREICHS

Beste berufliche Perspektiven sind der Brau Union Osterreich
auch im eigenen Haus ein Anliegen: So konnte das Unterneh-
men 2018 zum zweiten Mal in Folge Gold als bester Arbeitgeber
in der Branche ,Lebens- und Genussmittel“ holen und belegt
zugleich den zweiten Platz im gesamten Ranking. Uber meh-
rere Monate hinweg wurden tiber 165.000 einzelne Urteile von
mehr als 1.000 6sterreichischen Unternehmen mit mindestens
200 Mitarbeitern aus 20 Branchen nach Fragen wie ,Wiirden
Sie Thren Arbeitgeber weiterempfehlen?” erhoben. Das Wirt-
schaftsmagazin trend hat zum zweiten Mal in Kooperation mit

dem Marktforschungsinstitut Statista, der Arbeitgeber-Bewer-
tungsplattform kununu sowie deren Muttergesellschaft Xing,
dem fithrenden sozialen Netzwerk fiir berufliche Kontakte im
deutschsprachigen Raum, diese umfassende Rangliste erstellt.

BRAUUNION

OSTERREICH




Christa Kummer — Hydrogeologin, Klimatologin und erste dsterreichische Bierbotschafterin.



ubernehmen

—ein Jahrzehnt, in dem nicht nur
die Auswahl des Lieblingsbieres aufgrund einer iberwdltigen-
den Produktpalette schwieriger wurde, sondern sich auch das
Konsumverhalten und die Vorlieben der BiergenieBerInnen stark
verdndert haben. Auch ist das Bier in den letzten 10 Jahren
weiblicher geworden, nicht nur weil mit meiner Person die erste
Osterreichische Bierbotschafterin gekiirt wurde. Nein, ganz

und gar nicht, denn Bierbrauen war doch schon im Mittelalter
Frauensache — damals gehorte zu einer ordentlichen Mitgift ja
auch der Braukessel. Einige hundert Jahre spdter haben wir aber
doch die Zielgruppe ,Frau’ wieder neu entdeckt.

Auch am Thema Nachhaltigkeit kommen wir nicht mehr vor-
bei —was vor 10 Jahren eher alternativ gewirkt hat, ist heute
ebenfalls ein wesentlicher Faktor bei der Auswahl des Lieblings-

»INachhaltig zu konsumieren heifst,
sich Gedanken tiber die Folgen
des eigenen Handelns zu machen.*

bieres geworden. Der Konsument wurde in Summe kritischer,

da hier im letzten Jahrzehnt auch via Medien und Politik eine
starke Sensibilisierungsschiene gefahren wurde. Die Nachfrage
nach nachhaltig produzierten Konsumprodukten ist in allen
Segmenten deutlich gestiegen, und ein Blick in den &sterreichi-
schen Bierkulturbericht 2018 verrgt: Auch die 6sterreichischen
Biertrinker haben sehr hohe Anspriiche an eine verantwortungs-
volle und nachhaltige Bierproduktion. Uberhaupt spiegeln die
Umfrageergebnisse der letzten Jahre in vielen Bereichen das

,Okologisch umsichtiges Arbeiten
kann viele neue Ttiren éffnen.”

gesellschaftliche Bild: Konsum ist Ausdruck unseres personlichen
Lebensstils geworden. Nachhaltig, also verantwortungsvoll zu
konsumieren heift, sich Gedanken lber die Folgen des eigenen
Handelns zu machen. Verantwortung zu ibernehmen ist schon
der Startschuss dafiir, Veranderungen zu begrii3en. Denn was
bedeutet VerANTWORTung Gibernehmen? Antworten zu suchen
und zu finden!

Vor einem Jahrzehnt war es durchaus Gblich, dass die groBen
Biermarken am internationalen Markt nicht so gerne tber
Umweltbewusstsein kommuniziert haben. Und genau bei
diesem Thema sind dsterreichische Brauereien in den letzten
10 Jahren zu vielpramierten, 6kologischen Vorzeigebetrieben
geworden. Die Traditionsbrauereien Gss und Puntigam zum
Beispiel haben bewiesen, dass Nachhaltigkeit und 6kologisch
umsichtiges Arbeiten, auch Dank groBartiger Partner, viele neue
Turen &ffnen kann. Denn es dankt nicht nur die Natur, sondern
auch der Konsument. Hier hat sich gezeigt, was es heift, Ver-
ANTWORTung zu Gbernehmen. Es wurden Antworten gesucht,
gefunden und erfolgreich umgesetzt!

Fragen fiir die Zukunf

Beim Nachhaltigkeitsmanagement werden wohl genauso im
ndchsten Jahrzehnt unter anderem diese Themen im Fokus ste-
hen: Energieverbrauch- und CO,-Reduktion, Schutz der Wasser-
ressourcen, nachhaltige Beschaffung der Rohstoffe, Regionalitat
und in der Folge verantwortungsvoller Genuss. Auch das Thema
Wetter geht leider nicht spurlos an uns vortiber: Umwelteinfliisse
pragen die Qualitat eines wichtigen Rohstoffes fiir unser Bier
—der Braugerste! Heimische Braugerste ist gefragt, doch viele
Faktoren wie Kdlte, Hitze, Trockenheit oder zu viel Regen kénnen
die Ernte und vor allem die Qualitdt ganz schon absaufen

lassen. Der braufdhige Anteil der Sommergerste kann dann am
internationalen Parkett schon mal schwécheln, was schlieBlich
empfindlich hohe Preise zur Folge hat.

Damit wir aber weiterhin den Rohstoff Braugerste und Hopfen
als Frichte unserer Erde ernten und verarbeiten dirfen — heift
es auch hier: VerANTWORTung Gbernehmen — Antworten
suchen und finden! Und da wdren wir jetzt wirklich bei einem
sehr ernsten Thema angelangt: Osterreich ist trauriger Europa-
meister im Zubetonieren von landwirtschaftlicher Nutzfléche.
Somit wird unsere Landwirtschaft zum schutzbedirftigen Klima-
schiitzer. Die Natur ist ja der wichtigste Klimaregulator schlecht-
hin — der Wasser- und Kohlendioxidspeicher Nummer 1. Es wird
uns immer mehr bewusst, dass durch den Versiegelungsprozess
unsere Béden leider keine oder nur zu wenig Regenmengen
aufnehmen. Die Folgen sind meist Uberschwemmungen und
groBe Ernteverluste. VerANTWORTung tibernehmen heift auch,
zu erkennen, dass unser Ackerland unsere Lebensgrundlage ist,
denn die Zukunft liegt nicht im Supermarkt!

Ich wiinsche uns allen, dass nachhaltiges Denken und Handeln
zur Normalitét des Lebens wird, Produzenten und Konsumenten
nicht in der Produktvielfalt untergehen, dass wir von der VerANT-
WORTung auch die SelbstverANTWORTung leben und weiterhin
Antworten suchen und natdrlich auch finden,

Christa Kummer.



018 lieferte darauf abermals einen
Vorgeschmack. Je nach Bundesland
gab es zu viel oder zu wenig Nieder
schlag. So sorgten im Siidosten meh
rere Starkregenereignisse und Hagel
fir Ernteausfdlle. Im Norden und
Westen dagegen fiel zwischen Mar.
und August teilweise liber 85 Prozen
weniger Regen als im 10-jahrigen
Durchschnitt. Laut Osterreichische
Hagelversicherung verursachten
bis Ende des Sommers anhaltende
Hitze und fehlender Niederschlag de
Landwirtschaft Diirreschéden von
rund 210 Mio. Euro; alleine 80 Mio.
durch Ertragsausfdlle beim Getreide
Um das Gesamtausmaf abzuschdt-
zen, missen erst die Herbstkulturen
abgewartet werden, klar ist jedoch:
So viele Diirreschaden gab es nie
uvor in Osterreich

SCHWIERIGER FRUHLING
FUR SOMMERGERSTE
2018 war damit bereits das zweite
schwierige Jahr in Folge fiir die
Sommergerste. Aufgrund des Regen
mangels und der Temperaturen in
der Hauptvegetationszeit litten
Ernteertrége wie auch Qualitdt i
den niederosterreichischen Hauptan
baugebieten zwischen Tullner- und
Marchfeld, Wein- und Waldviertel.
Der braufdhige Anteil ging zuriick:
Doch wdhrend die Landwirte zu den
Berufsgruppen gehoren, welche die
Folgen des Klimawandels als erste
zu spiiren bekommen, sind sie doch
auch unter jenen, die am besten fiir
die Folgen aufgestellt sind. ,,Neue*
fiir die verdnderten Bedingungen
besser geriistete Sorten werden
ystematisch getestet, darunter




robust gelten. Und durch die Er-
wdrmung verdndern sich nicht nu
Sorten, auch die Landkarte des
Anbaus in Osterreich wird sie neu
zeichnen. So denkt jetzt etwa die
burgenldndische Landwirtschafts
kammer laut dariiber nach, im Stiden
des Landes den Hopfenanbau anzu
siedeln, andererseits wandert etwa
der Weinbau nach Oberdsterreich

DIE REBSORTE DES BIERS
Einstweilen heiBt die Wachau von
Oberosterreich allerdings Miihl-
iertel und ihre Rebe ist der Hopfen;
nirgendwo in Osterreich wird so viel
on dieser Kulturpflanze angebaut
Die ,,Seele des Biers“ ist aber ein
empfindliches Gewdchs, das nicht
nur Hitze, sondern auch Starkregen
heftige Stiirme und Hagel schlecht
wegsteckt, erklart Christa Kummer,
Hydrogeologin und Klimatologin:
,Hopfen ist sensibel bei zu viel Hitze
im Sommer, oder bei zu spatem Frost
im Frithjahr.“ Der im Miihlviertel
hauptsdchlich angebaute Aroma
hopfen umfasst Sorten, die sich be
sonders gut an das Klima angepasst
haben und eine Erwdrmung kann sich
hier nicht nur auf die Ertrdge nieder:
chlagen. Sie kann auch kiirzere

egetationsperioden zur Folge
haben, was die Qualitét des ,,griinen
Golds“ beeinflussen wiirde: Der Anteil
an Alphasdure, die im Wesentlichen
fur die Bittere eines Biers verantwort:
lich ist, ginge zuriick




KLASSE STATT MASSE
Miihlviertler Aromahopfen besticht
gerade durch seinen einzigartigen
Geschmack, sagt Christan Huber,
der als Braumeister Region Nord fir
die Brauereien Zipf, Wieselburg und
Schwechat zustandig ist: ,,Es gibt ja
grob zwei unterschiedliche Hopfen-
arten, je nachdem, ob eben Aroma-
stoffe oder Bitterstoffe liberwiegen.
Andererseits gibt es unzdhlige Sorten

und durch diese Vielfalt werden natir-

lich auch die Bierspezialitaten beson-
ders interessant — fiir uns Braumeister
sowie fur BiergenieBer.” Interessant
wird es dadurch aber auch fir die
Landwirte: Die Sortenvielfalt kann
ihnen einen gewissen Spielraum unter
veranderten klimatischen Bedingun-
gen verschaffen.

Fir die Zukunft helfe aber vor allem
Erfahrung, so Sepp Reiter, Obmann

der Mihlviertler Hopfenbaugenossen-

schaft, ,,und Hopfenaufzucht braucht
viel Erfahrung. Vom Aufbau der
Anlage, liber die Pflege und die Ernte,
bis hin zur sorgfdltigen Verarbeitung.”
Fir die beste Qualitat spiele all das
eine Rolle; nicht nur das Wetter. Was
genauso im steirischen Leutschach
gilt, bestatigt Gerald Pronegg, Ge-
schaftsfiihrer der Erzeugergemein-
schaft fir Hopfen dort: ,Wir sind eine
kleine Erzeugergemeinschaft. Umso
wichtiger ist fir uns diese Ausrichtung
auf Qualitat. Damit erreicht man ja
nicht nur groBe Wirkung im Bier, diese
Ausrichtung bedeutet fir uns auch
Nachhaltigkeit.”

4 VON 5 BEFRAGTEN ORDNEN
DEM REGIONALEN BIER EINE
HOHE WERTIGKEIT IM HINBLICK
AUF DIE HEIMISCHE BIERKULTUR
ZU. DARAUS ERGEBEN SICH HOHE
ANSPRUCHE AN NACHHALTIGKEIT
BZW. EINE REGIONALE BIERPRO-
DUKTION. SO IST VOR ALLEM DIE
VERWENDUNG VON ROHSTOFFEN,
ALSO GETREIDE, WASSER, HOP-
FEN, AUS DER REGION EIN BE-
SONDERS WICHTIGES THEMA, IN
DER FOLGE THEMATISIERT MAN
AUCH DIE UNTERSTUTZUNG DER
REGIONALEN WIRTSCHAFT UND
DER HEIMISCHEN BAUERN. FUR
JEWEILS RUND 90% IST DIES
SEHR ODER EHER WICHTIG.
Market-Studie zur Bierkultur in Osterreich 2018

Sepp Reiter braucht
neben Erfahrung ein feines
Gespdir fur die Pflanzen.

12 Mal pro Jahr besucht

er deshalb jede davon —
immerhin 4.000 bis

5.000 Stiick pro Hektar.

»Das Thema Hopfen ist uns wichtig.

Wir haben speziell fiir die Zipfer Meister-
werke die beinahe in Vergessenheit geratene
,Kalthopfung*im Keller neu interpretiert.
Das bedeutet einen Mehraufwand, bringt
aber eine einmalig frische Hopfennote ins
Bier. Damit kénnen wir die Vielfalt der
Maglichkeiten der unterschiedlichen Hopfen-
sorten und deren Einsatz im Keller zeigen.”

CHRISTIAN MAYER, Braumeister, Brauerei Zipf

DAS BEEINFLUSST DAS AROMA
NOCH VOR DER HOPFENGABE
BEIM BRAUEN

Erntezeitpunkt — Jede Hopfensorte
hat ein Zeitfenster. Erntet man zu friih,
hat sich das volle Aroma noch nicht
entwickelt. Zu spdt, und es gehen Ole
verloren.

Trocknung — Das Trocknen ist die
heikelste Arbeit nach der Ernte. Wird
zu wenig getrocknet, kann der Hopfen
verrotten. Wird zu intensiv getrocknet,
werden Aromastoffe ausgedampft.

Lagerung — Wie die meisten Lebensmittel
mag es auch der Hopfen trocken und kiihl.

Schonende Verarbeitung — Egal, ob
Naturhopfen oder Pellets, wichtig ist eine
schonende Behandlung, um die beste
Qualitdt sicherzustellen.

Transport — Auch wihrend des Trans-
ports ist das ,,Klima*“ entscheidend. Gut,
wenn man hier auf Rohstoffe aus der
Region setzt.

Die sieben Meter hohe Gerust-
anlage von Hopfenbauer Gerald
Pronegg muss jedem Wetter
standhalten und das Gewicht der
Pflanzen tragen. Kurz vor der Ernte
sind das ca. 40 Tonnen pro Hektar.
Durch Regen und Wind konnen
daraus 100 Tonnen werden.




[llustration Hopfen, aus Otto Wilhelm Thome:
Floravon Deutschland, Osterreich und der Schweiz*.

A Zweig mit mannlichen /// B mit weiblichen Bliiten /// C Fruchtzweig ///

1 und 2 mannliche Blite /// 3 Staubbeutel /// 4 deren Querschnitt //

5 weiblicher Blitenstand, vergréert /// 6 zwei weibliche Bliiten in der Zapfenschuppe ///
7 einzelne weibliche Blite mit ihren Deckbldattchen ///

8 ausgewachsenes Deckblattchen mit der kleinen (unten rechts sitzenden) Frucht ///

9 Nisschen /// 10 gedffnete Frucht mit dem spiralig gewundenen Keim.

Steckbrief Hopfen

Lateinischer Name — Humulus lupulus L.

Andere Namen — Echter Hopffen, Hoppen,
Hupfen, Hopf, Gemeiner-, Zaun-, Hecken- oder
Weiden-Hopfen

Familie — Hanfgewdchse (Cannabaceae). Es gibt
unzdhlige Sorten, aber der Bierbrauer unter-
scheidet vorwiegend zwei Arten: jene, die eher
Aroma ins Bier bringen (Aromahopfen) und jene,
die vorwiegend Hopfenbittere in den Geschmack
einbringen.

Wachstum & Ernte — Eine Hopfenpflanze lebt
bis zu 50 Jahre lang. Wihrend der Vegetations-
phase kann sie bis zu 35 cm wachsen, tdglich. Sie
erreicht schliefSlich eine Héhe von ca. 7— 8 m.
Erntezeit ist August — September.

Verwendbare Pflanzenteile — Knospen, Samen,
Triebe. Die jungen Triebspitzen sind, roh
gegessen oder wie Spargel zubereitet, eine
Delikatesse. Nur die weiblichen Pflanzen bilden
Dolden (2 — 4 cm lange Bliitenstdinde), die einen
hohen Anteil an Lupulin aufweisen, in denen
sich die fiirs Brauen interessanten Hopfenbitter-
stoffe und Hopfendle (200 - 250 dtherische Ole)
anreichern.

Blattform — eif6rmig, herzformig
Bliitenfarbe — gelb, griin

Fundorte — Wilder Hopfen findet sich in lichten
Béschungen von Fliissen und Bdchen, Auwdldern,
Waldrdindern. Bevorzugt lehmig-sandige, wurzel-
durchldssige Lofgboden. Gedeiht vorrangig bei
mdfSigem Klima zwischen dem 35. und
55. Breitengrad.

Anbau in Osterreich — Seit dem 13. Jahrhundert;
Anbaugebiete: ca. 240 ha im Miihlviertel, Wald-
viertel und rund um das steirische Leutschach.

Verwechslungsgefahr — mit verwildertem Wein.
Hopfen hat Haken auf Bléttern und Sprossen,
die sich deshalb rau angreifen.

Giftigkeit — ungiftig

Besondere Inhaltsstoffe — Atherische Ole, Bitter-
stoffe, Eiweifs, Flavonoide, Gerbstoffe, Humulon,
Lupulon, Phytodstrogene.

Eigenschaften — Beruhigend, entziindungs-
hemmend, schlaf- und verdauungsfordernd,
wundheilend. Hopfenextrakte sind neben der
Baldrianwurzel die héufigste Darreichungsform
pflanzlicher Schlaf- und Beruhigungsmittel.

Hilft bei — Menstruationsbeschwerden, Nervositdit,
Schlaflosigkeit, Verdauungsproblemen,
Wundheilung.



VERGESSENE
DELIKATESSEN

ESSEN

Der Hopfenspargel —unscheinbare, iiberschiissige
Wurzeltriebe der Hopfenaufzucht, welche einst verzehrt

wurden, aber zunehmend in Vergessenheit gerieten — er-
lebte in den letzten 10 Jahren eine Renaissance auf den
Speisetellern in Osterreich. Einst ein Arme-Leute-Essen,
ist er heute jedoch vielmehr eine gesuchte, hochwertige,
nicht bierbittere, sondern zart-nussige Gourmetraritét.

In den 10 Jahren, die zuletzt ins Land
gestrichen sind, hat sich auch die Hopfen-
ernte ein klein wenig verdndert. Es ist nicht
neu, was passiert. Ganz im Gegenteil. Aber
bevor die Hopfenbauern in Osterreich im
August und September zum Hopfenzupfen
in die schmalen Gassen, an deren Randern
die Hopfenranken das Spalier hochklettern,
zur Ernte ausrlicken, zieht es manche von
ihnen schon wesentlich friher zwischen

die noch vollig kargen Geriiststangen. Sie
sind gekommen, um die Wurzelsprossen der
Hopfenpflanzen aus der Erde ans Licht der
Frihjahrssonne zu holen. Bis zu 120 Jung-
triebe produziert namlich jede Pflanze, nur
etwa drei davon lassen die Hopfenbauern
stehen, damit sie bis zum Ende des Som-
mers die erntereifen Hopfenreben produ-
zieren. Und der Rest? Der fehlt uns dann

in den osterreichischen Brauereien nicht,
sondern ist eigentlich ein Abfallprodukt der
Hopfenaufzucht und wurde in der jlingeren
Vergangenheit groBteils auch so behandelt.
Das war nicht immer so. Bis ins 20. Jahr-
hundert hinein wurde der Hopfenspargel,
wie man die etwa vier bis finf Zentimeter
kleinen Sprossen auch nennt, aufgegessen.
Denn sie sind duBerst wohlschmeckend,
erinnern tatsdchlich etwas an Spargel, aber
mit nussigerem, wiirzigem Aroma.

Vom Arme-Leute-Essen

zur exquisiten Spezialitdt

Damals jedoch war es ein ,,Arme-Leute-
Essen”, das Erntehelfern mitunter auch als
Lohnbestandteil ausgegeben wurde. Heute
ist das anders. Ganz anders. Mittlerweile
hat sich nicht nur herumgesprochen, dass
der Hopfenspargel etwas Besonderes ist, je
nach Qualitat zahlt man in Gourmetrestau-
rants und bei Feinkosthandlern durchaus
zwischen 50 und 100 Euro pro Kilo. Hopfen-

triffel wdre da vielleicht passender. Auch
die Moglichkeiten zur Zubereitung sind viel-
fdltig: als knackige Sprossen in einem Salat,
als aromatisches Gemiise nebst Fisch oder
Fleisch, als schmackhafte Hopfenspargel-
suppe, im Teig als Strudel oder Pastete ge-
backen oder auch gebraten. Vor allem aber
ist die Delikatesse rar. Das liegt einerseits
daran, dass die Ernte duBerst aufwandig
ist. Eine Stunde oder ldnger dauert es etwa,
ein Kilo einzubringen, denn die fingerdicken,
weifen Wurzeltriebe miissen vorsichtig mit
der Hand entfernt werden, um einerseits
die Pflanze nicht zu beschadigen und nur
von Hand geerntete und sortierte Sprossen
haben auch die nétige Qualitat, um auf die
Teller wandern zu dirfen. Insbesondere hat
der Hopfenspargel aber im Jahr nur rund
vier Wochen lang Saison. Je nach Witterung
muss deshalb in der zweiten Mdarz- und ers-
ten Aprilhdlfte geerntet werden. Spater sind
die Triebe bereits zu holzig fiir den feinen
Gaumen der Gourmets.

Renaissance

Die anstrengende und zeitraubende Ernte
hat bestimmt dazu beigetragen, dass
Hopfenspargel etwas in Vergessenheit ge-
raten ist. Nun aber haben ihn Delikatessen-
ladden und gehobenere Gastwirtschaften in
ihr Programm genommen, auf Frischmark-
ten im Frihjahr ist er wieder zu finden und
immer mehr Hopfenbauern besinnen sich
auf die uralte Tradition, auch wenn sich
angeblich manche Hopfenziichter weigern,
weil die blassen, kleinen und wenig ansehn-
lichen Triebe an wirtschaftlich karge Zeiten
erinnern, aber auch weil sich der hohe
Aufwand fir manche Landwirte nicht lohnt.
Trotzdem kann man durchaus von einer
Renaissance sprechen.

Wie bereitet man
Hopfenspargel zu?

Das vielseitige und gesunde
Gemuise ldsst sich unbehandelt
unter den Salat mischen. Eine
andere Méglichkeit ist, die kurz
gekochten Sprossen im Bier-
teig herauszubacken. Schnell
zubereitet ist aber etwa auch
eine Kartoffel-Frittata mit den
Hopfentrieben. Die rohen Spros-
sen passen auflerdem gut zu
einer Biermarinade: Dazu wird
aus Essig und Ol sowie einem
Schuss Bier die Basis angertihrt,
die Sprossen dazugegeben und
das Ganze mit Knoblauch und
Zitrone abgeschmeckt. Eine Zeit
lang ziehen lassen. Fertig.
Kenner schwéren aber vor allem
auf eine Zubereitungsart, die
den einzigartigen Eigenge-
schmack des Hopfenspargels
besonders unterstreicht: In der
Pfanne mit Butter leicht ange-
schwitzt. Dazu Zwiebeln, etwas
Petersilie oder Schnittlauch und
sonst nur dezent mit Salz und
Pfeffer gewiirzt. Guten Appetit!




Reicht fiir ca. 12 Portionen

So viel Zeit muss sein: ca. 60 min

Schoko-Brownies mit
bierigen Zwetschken

Was Siifies zum Abschluss.
Ungewdhnlich, aber ungewdshnlich gut!

75 ml kraftiges, dunkles Bier

250 g extrafeiner Zucker

250 g entsteinte Dorr-Zwetschken
200 g Butter

250 g dunkle Schokolade

4 grof3e Eier

60 g Mehl

55 g Kakaopulver

1 TL Backpulver

1 Ofen auf 180 Grad vorheizen. Eine rechteckige
Form (etwa 20 cm lang) einfetten und mit
Backpapier auslegen.

2 Zwetschken klein hacken, in einer Schiissel mit
Bier tibergieBen und 30 Minuten quellen lassen.

3 In einer Schiissel Butter und Zucker mit dem Schnee-
besen schaumig schlagen und beiseitestellen.

4 Schokolade in eine Metallschiissel iber einem Topf
mit siedendem Wasser brockeln (alternativ in einen
Wasserbadtopf) und schmelzen lassen. Dabei nicht
umrihren, sondern darauf achten, dass die Masse
nicht kocht und kein Wasser in die Schokolade gerdit.
Sobald die Schokolade geschmolzen ist, den Topf
vom Herd nehmen.

5 Drei Eier in einer Schissel aufschlagen. Das vierte
Ei trennen, nur das Eigelb in die Schiissel und alles
zusammen sanft verquirlen.

6 In einer anderen Schussel Mehl, Kakaopulver
und Backpulver vermischen.

7 Die verquirlten Eier zum schaumigen Butter-
Zucker-Gemisch geben und mit einem Besen
die geschmolzene Schokolade unterriihren.

8 Zwetschken abgiefen, ausdriicken und ebenfalls
in die Schissel geben. Dann vorsichtig das Mehl-
gemisch unterheben. Dabei nicht zu kraftig riihren,
da die Brownies sonst flach bleiben, eil der Teig
zu dicht wird.

9 Teig in die vorbereitete Backform geben und
30 min lang im Ofen backen.

10 Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen

11 In essgerechte Stiicke schneiden, nach Geschmack
dekorieren. Optional: ungesalzene Pistazien erganzen
die bierigen Zwetschken ungewohnlich, aber gut.
Schmecken lassen!



VORREITER IN EINE
LEBENSWERTE ZUKUNFT

Osterreich ist nicht nur ein globales Zentrum der Bierkultur, sondern auch der
Innovationen fiir mehr 6kologische Nachhaltigkeit. Warum dies auch bei energie-
intensiven und traditionsbewussten Prozessen wie dem Bierbrauen durchaus Hand
in Hand gehen kann — sogar muss — und warum gerade dort Nachhaltigkeitsprojekte
wichtige Vorbilder sind, erkldarte uns Wolfgang Neumann, Initiator des weltweit
bedeutendsten Umweltpreises, dem Energy Globe Award, im Interview.

Herr Neumann, Sie beschiftigen sich seit

nahezu 30 Jahren mit dem Thema Energie-

effizienz und blicken in dieser Zeit auf zahl-

reiche Projekte, Kampagnen und Veranstal-

tungen rund ums Thema zuriick. Was treibt

sie noch immer an?

Dass nach drei Jahrzehnten nur noch fiinf iibrig-

bleiben: Die neuesten Studien hochrangigster Wis-

senschaftler besagen ndmlich, dass unserer Erde in den

ndchsten fiinf Jahrzehnten der Okokollaps droht, wenn wir

unser Tun nicht rasch verdndern. Das zeigt auch der fortschreitende
Klimawandel gerade sehr eindriicklich auf. Doch es gibt eine Losung. Die be-
steht allerdings nicht so sehr im Reden, sondern im nachhaltigen Handeln.

Dieses nachhaltige Handeln wird mit Ihrer Initiative, dem Energy
Globe Award, seit bald 20 Jahren ausgezeichnet. Was konnten Sie
damit erreichen?

Der Energy Globe Award ist heute, mit mehr als 2.000 Projekteinreichungen
aus tber 180 Lindern jdhrlich, der weltweit bedeutendste Umweltpreis, was
uns auch von der amerikanischen Agentur Arthur D. Little bestdtigt wurde.
Auf der ganzen Welt gibt es einfach nichts Gleichartiges. Der Energy Globe
Award ist somit quasi der Oskar fiir Nachhaltigkeit, der seit dem Jahr 2000
jéhrlich veranstaltet wird. Vergeben wird er von der Energy Globe Jury, die
sich aus Persénlichkeiten von allen Kontinenten zusammensetzt, und zwar
in finf Kategorien: Den Grundelementen des Lebens — Erde, Feuer, Wasser,
Luft —und in der Kategorie Jugend; unser aller Zukunft.

Welches Ziel verfolgt der Energy Globe Award damit?
Der Award zeigt weltweit Losungen fiir Umweltprobleme auf, motiviert
Menschen zum aktiven Mitmachen, positioniert Nachhaltigkeit aber auch

als erfolgreiches Geschdftsmodell. Dabei ist der
Energy Globe nicht gegen etwas, sondern kommu-
niziert die Lésungen zum Schutz unserer Erde.

Also frei nach dem Motto ,Tue Gutes und rede
dariiber!“. Dann besteht die Losung fiir den
fortschreitenden Klimawandel doch zumindest
zum Teil auch aus Reden?
(lacht) So kann man das natiirlich auch sehen. Immerhin
werden weltweit rund 1,5 bis 2 Milliarden Menschen pro Jahr
von den Energy Globe Aktivitdten mit Losungsvorschldgen fiir unsere
Umwelt angesprochen. Der Award wird heute ndmlich einerseits natio-
nalin ca. 90 Ldndern vor Ort vergeben. Andererseits wird einmal jéhrlich
als Hohepunkt der Energy Globe World Award im Rahmen einer global
ausgestrahlten Zeremonie abgehalten. Dabei setzt der Award bewusst auf
bekannte Zentren in aller Welt als Veranstaltungsort und hat weltbekannte
Persénlichkeiten, wie zum Beispiel Kofi Annan, Michail Gorbatschow, José
Manuel Barroso oder Alanis Morissette sowie viele andere aus Politik, Wirt-
schaft und Entertainment als Laudatoren gewonnen.

Sie setzen auf also starke Medienprasenz zum Thema Nachhaltig-
keit. Die ergibt sich auch durch die Vergabe nationaler Energy Globe
Awards, oder?

Diese Veranstaltungen sind Herzstiick der Aktivitditen. Das setzt natiirlich
voraus, dass ein ehrenamtliches Netzwerk von ,Energie-Botschaftern’

in all diesen Ldndern die eingereichten Innovationen zur Nachhaltigkeit
sichtet, diskutiert und transparent bewertet. Der so entstehende Fokus auf
das Thema Nachhaltigkeit, aber auch auf ganz konkrete ,, Best Practices®,
motiviert und verstdrkt dann die dringend notwendigen Bemiihungen um
den Erhalt unseres Planeten. »o»

OLFGANG NEUMANN RIEF 1999 DEN ENERGY GLOBE AWARD
INS LEBEN, UND ORGANISIERT IHN, ALS EINER DER MITGLIEDER

DER ENERGY GLOBE FOUNDATION, AUCH HEUTE NOCH.



,LINSBESONDERE ANGESICHTS DER AKTUELLEN KUNSTSTOFF-DISKUSSIONEN UBERRASCHEND IST

DER GESUNKENE ANTEIL (2017: 72 %) JENER, DIE BIER LIEBER IN MEHRWEGFLASCHEN KAUFEN. ZWAR
KONNEN SICH WEITERHIN ZWEI DRITTEL AUF DAS UMWELTSCHONENDE PFANDSYSTEM EINIGEN,
UMGEKEHRT BEDEUTET DAS ABER, DASS JEDER VIERTE AUF EINWEGFLASCHEN UND -DOSEN SETZT.
EIN VERHALTEN, DAS VOR ALLEM IN STADTISCHEN REGIONEN ZU BEOBACHTEN IST.“

Market-Studie zur Bierkultur in Osterreich 2018

Wohin mit den nach dem Biergenuss?

2\ o
g1l
05 7 24 %

Osterreichs Brauer nehmen ihre Umweltverantwortung wahr.
Ihr Flaschenbestand betragt Gber 150 Millionen Stick.

So gelangt heimisches Bier zu rund 70 % in Mehrweggebinden
zu den Konsumenten im Inland.

ANDERE

11 %

71 % SIND ES UNTER REGELMASSIGEN BIER-GENIESSERN
57 % UNTER SPORADISCHEN KONSUMENTEN

Quelle: Market-Studie zur Bierkultur in Osterreich 2018




In Osterreich gibt es neben dem nationalen dar-
iiber hinaus noch regionale Awards. Spielt das
Land, abgesehen davon, dass es das Geburts-
land dieses einmaligen Umweltpreises ist,

eine bedeutende Rolle beim Thema Nach-
haltigkeit?

Genau, in Osterreich wird der Energy Globe

Award in jedem Bundesland vergeben, aber auch

als Austria Award, und zu Recht kann man sagen,
dass Osterreich ein globales Zentrum der Nach-
haltigkeit ist. Das zeigen auch jihrlich die Topeinrei-
chungen. Sehr oft schaffen es diese Einreichungen aus
Osterreich auch zum Energy Globe World Award.

2016 ging die Brau Union Osterreich mit der Griinen Grof8braue-
rei Goss als Gesamtsieger eines regionalen sowie des nationalen
Energy Globe Awards hervor. Hat so etwas trotzdem iiberregionale
Bedeutung?

Auf'solche Projekte, die auf langjihriger Aufbau- und Verbesserungsarbeit in
einer noch dazu so traditionsbewussten Branche wie dem Brauwesen fufSen,
bin ich sogar besonders stolz. Denn die zeigen immer wieder auf, dass auch
unter schwierigsten Bedingungen und selbst in solchen Bereichen massive

Verbesserungen fiir unsere Umwelt mit,Know-how*
erreicht werden konnen. Und Verbesserungen fiir
unsere Umwelt sind immer iiberregional.
So verwirklichen wir eben die Ziele von Energy
Globe — Menschen und Unternehmen zum aktiven
Mitmachen zu motivieren, durch Aufzeigen
der persénlichen Vorteile, aber auch indem wir
Nachhaltigkeit als erfolgreiches Geschdftsmodell
positionieren — und so werden wir gemeinsam eine
lebenswerte Erde bewahren.

Der Mehrheit der Osterreicher ist laut einer re-
prasentativen Umfrage Nachhaltigkeit beim Thema
Bier sehr wichtig; von der Verwendung alternativer

Energieformen, bis zur energie- und wassersparenden Produktion.
Osterreichische Bierkultur und Nachhaltigkeit, passt das fiir Sie
zusammen? Bzw: Uberrascht Sie diese Einstellung?
Die Nachhaltigkeit nimmt in allen Bereichen Einzug, sie wird zunehmend
von Konsumenten und auch von Unternehmen eingefordert. Diese Entwick-
lung iiberrascht mich nicht, sie freut mich!

Danke fiir das Gespréach!

Widhrend die
Meinung der
Osterreicher
zur Nach-
haltigkeit in

Was zur nachhaltigen Bierproduktion gehort

Durch den Einsatz von erneuerbarer Energie konnte in der Brauerei
Goss eine 100 Prozent nachhaltige Bierproduktion erreicht werden.
Doch wieviel Prozent der Osterreicher finden, dass Nachhaltigkeit
beim Naturprodukt Bier und seiner Erzeugung wichtig ist?

der Bierpro-
duktion durch
die reprdsentative
Studie erst seit 2015
erfasst wird, hat das Projekt der ,,Griinen
Brauerei Goss“ in den letzten 10 Jahren
den osterreichischen Bierkulturbericht
stdndig begleitet. Ein Vorreiterprojekt,
wenn es darum geht, die dsterreichische
Bierkultur sukzessive mit modernen 6kolo-
gischen Herausforderungen in Einklang zu
bringen. Dafiir gab es fiir die Brau Union
Osterreich neben zwei Energy Globe
Awards noch zahlreiche Auszeichnungen.
Die Brauerei Goss deckt ihren Energiebe-
darf zu 100 % aus erneuerbaren Quellen,
durch:
= Abwdrme eines benachbarten
Holzverarbeitungsbetriebes
= Biogas aus einer
Biertrebervergdrungsanlage
= Biogas aus der
Abwasserreinigungsanlage
= Solarthermie

Energiesparende
Anlagen

Auf jeden Fall 53 %
Weniger 6 %
Keine Angabe 10 %

Nutzung alternativer
Energieformen

Auf jeden Fall 46 %
Auch noch 33 %
Weniger 10 %

Keine Angabe 11 %

Einhaltung von

Umweltschutzauflagen

Auf jeden Fall 63 %
Weniger 3 %
Keine Angabe 9 %

Quelle: Market-Studie zur
Bierkultur in Osterreich 2018

Wassersparende
Methoden

Weniger 9 %
Keine Angabe 12 %

Vermeidung langer
Transportwege

Auf jeden Fall 60 %
Weniger 5 %
Keine Angabe 10 %
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Warm hamma’s im
»,Brauquartier Puntigam*

Die Brauerei Puntigam hat gemeinsam mit der KELAG Energie & Wdrme GmbH ein umweltfreundliches
Energiekonzept entwickelt: Die Abwdrme aus dem Brauprozess kommt den 800 Wohnungen, Biiro- und
Gewerbeflichen des ,, Brauquartiers Puntigam” zugute, das von der C&P Immobilien AG realisiert wird.

Das ,Brauquartier Puntigam® gilt als eines
der gréBten Bauvorhaben in Graz - Ziel ist
ein neuer Stadtteil, in dem der Gedanke der
Vernetzung und Nachhaltigkeit besonders
im Vordergrund steht. Dazu passt das neu-
artige Energiekonzept optimal: Seit Herbst
2017 kommen die ersten der 800 Woh-
nungen im Brauquartier nun schon in den
Genuss von nachhaltiger Abwdrme. Auch
Biiros, Gewerbeflachen und ein Kindergarten
werden auf umweltfreundliche Weise mit
Energie versorgt. Insgesamt sind das rund
65.000 Quadratmeter Nutzflache.

Nachhaltige Bierkultur

Bereits seit 1478 wird im Grazer Stadtteil
Puntigam Bier gebraut. Jahr fir Jahr werden
am Standort insgesamt rund eine Million
Hektoliter Bier produziert — Puntigamer ist
damit eine von Osterreichs meistverkauften
Biermarken. Die Brauerei steht aber auch
fir nachhaltige Bierkultur. Mit einer Reihe
von MafBnahmen tragt die Brauerei zur
Nachhaltigkeit bei, die MaBnahmen wurden
im Vorjahr zum wiederholten Male mit der
Okoprofit-Auszeichnung der Stadt Graz, die
Unternehmen fiir nachhaltiges und profitab-
les Wirtschaften auszeichnet, gewirdigt.

Braumeister Gerald Zanker (ganz links) und
Magne Setnes, Vorstandsvorsitzender der Brau
Union Osterreich (4. von links), besichtigen mit
den Projektpartnern der KELAG Energie & Wdrme
GmbH und C&P Immobilien AG die Brauerei.

Kluges Konzept

Die Abwdrme aus der Vergdrung der Bier-
wirze in der Brauerei wird mit Warmetau-
schern ausgekoppelt und fir die Heizung und
Warmwasserversorgung der Wohnungen

im ,,Brauquartier Puntigam* genutzt. Eine
Warmepumpe unterstiitzt den Energietrans-
fer und als Reserve und fur die Spitzenabde-
ckung steht die bestehende Dampfanlage aus
der nahen Brauerei bereit. Die 6kologische

Abwarme kann in den FuBbodenheizungen
effektiv genutzt werden. ,,Mit diesem nach-
haltigen Konzept kénnen wir nicht nur unsere
Umweltbilanz weiter verbessern, sondern
auch unseren neuen Nachbarn nachhaltig
produzierte Warme zur Verfligung stellen®,
freut sich Braumeister Gerald Zanker.

Partnerschaft fiir die Zukunft

Die KELAG Energie & Warme GmbH und die
Brau Union Osterreich arbeiten seit vielen Jah-
ren zusammen. Der Energieversorger betreibt
etwa an den Standorten Leoben-Géss und
Puntigam die Warmeerzeugungseinrichtungen
mit den Dampfkesselanlagen und Blockheiz-
kraftwerken. Aus dieser Zusammenarbeit
entstand die Idee, die Garwéarme der Brauerei
Puntigam im neu entstehenden Brauquartier
fur Heizung und Warmwasser zu nutzen.

Naturliche Abwdrme aus dem Vergdrungsprozess der Bierwiirze kann in Puntigam
zur Heizung und Warmwasserversorgung von Wohnungen genutzt werden.



v.l.n.r.. EVN Vorstandssprecher Stefan Szyszkowitz, Schwechater
Blirgermeisterin Karin Baier, LH-Stv. Stephan Pernkopf, Christian Huber
(Braumeister der Region), Andreas Urban (Braumeister Schwechat).

Die warmende
Wirkung von Bier

Nachhaltige Abwdrme aus der nahen Brauerei Schwechat
soll in absehbarer Zeit mit einem innovativen Konzept
900 Wohnungen mit Energie versorgen.

Auf ehemaligen Brauereigrinden im Zentrum von Schwechat werden
zurzeit 900 Wohnungen errichtet. Fir die nachhaltige Warmeversorgung
hat die Brau Union Osterreich gemeinsam mit der EVN ein innovatives und
umweltfreundliches Konzept entwickelt: Die Energie fiir Heizung und Warm-
wasser kommt aus der im Brauprozess gewonnenen Gdarwdrme der benach-
barten Brauerei. Uber eine Warmepumpe wird das biogene ,Nebenprodukt*
als Naturwdarme den nahen Wohnungen zugefiihrt.

Griine Firmenphilosophie

Integrierter Umweltschutz ist Teil der Firmenphilosophie der Brau Union
Osterreich. Dazu zdhlt auch ein nachhaltiger Umgang mit Ressourcen — an
allen Brauereistandorten. Die Griine Brauerei Goss gilt dafir als richtungs-
weisend. Das Abwdrmeprojekt in Schwechat markiert nun einen weiteren
Meilenstein auf dem Weg in eine nachhaltige Zukunft. ,Mit diesem einzig-
artigen Energieversorgungskonzept wird unsere Abwdrme aus dem Brau-
prozess sinnvoll fiir Heizzwecke und Warmwasser der 900 Wohnungen in
unserer unmittelbaren Nachbarschaft genutzt. So kdnnen wir eine maf-
gebliche CO,-Einsparung erreichen”, betont Andreas Urban, Braumeister
der Brauerei Schwechat.

ALLGEMEINES
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HOPFENBONITIERUNG
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Bei der Hopfenbonitierung wird traditionell
jeden Herbst die Giite der Hopfenernte
bewertet. Trotz Hitze und Trockenheit fillt
das Ergebnis der Bonitierung des Miihl-
viertler Hopfens der Ernte 2018, wie bereits
in den Vorjahren, erfreulich aus: 99,7 %

der Proben bewertete die Kommission mit
»Klasse I, der héchsten Qualitdtsstufe.

270 Tonnen Hopfen brachte die Ernte im Mihlviertel -

4 % mehr als noch 2017. 185 Tonnen wurden im Anbau-
gebiet Leutschach geerntet — 2 Tonnen mehr als im Jahr
zuvor. Wahrend bei den meisten Aromasorten die Ertrage
hoéher als im Vorjahr waren, kam es bei den Bitterhopfen-
sorten teilweise doch zu deutlichen Ertragseinbuf3en. In
trockenen und heifen Sommern ist die Bodenqualitat von
viel groBerer Bedeutung. ,,Auf sandigen Béden und auf
Kuppen ist dann zu wenig Wasser fiir den Hopfen verfiig-
bar, und das kostet Menge und Qualitat®, erklart Johann
Jager, Einkaufer fir Rohstoffe bei der Brau Union Oster-
reich. , Auf tiefgrindigeren Béden und in Senken gab es
hingegen die tblichen Ertrage.”

Bereits das Friihjahr fiel sehr warm aus; der Sommer
blieb zwar weiterhin heif3, aber Gewitter brachten im Juni
und Juli doch immer auch Niederschlag: ,Wenn auch in
Summe weniger als in der Region Leutschach.” Aufgrund
der Trockenheit im August liegen in beiden Anbaugebie-
ten die Alphawerte — Alphasadure ist fir die Bittere im Bier
zustdandig — der Aromasorten leicht unter den Vorjahres-
werten. Das warme Friihjahr war eine Herausforderung
fir die Hopfenbauern, weil der Hopfen geradezu explosi-
onsartig wuchs: ,Das Aufleiten der Hopfentriebe war also
binnen sehr kurzer Zeit zu erledigen. Der Hopfen hat dann
auch etwa zwei Wochen frither als tGblich die Gerlsthohe
erreicht und auch die Blite hat friiher eingesetzt.”



VERKAUFSPARTNER UND -LAGER, BIER & MEHR GETRANKESHOPS DER BRAU UNION OSTERREICH

Verkaufspartner Wien
Schwechat: Marinits GmbH / Mautner-Markhof-Str. 11 / 2320 Schwechat

Verkaufslager und Bier & mehr Getrdnkeshops Wien
Schwechat: Verkaufslager und Bier & mehr Getrankeshop /
Mautner-Markhof-Str. 11 / 2320 Schwechat

Verkaufspartner Niederosterreich & Burgenland
Eggenburg: Kurt Lichtenegger GmbH / Wiener Str. 11 / 3730 Eggenburg
Grunbach: Dipl.-Ing. Kamper Hans / Hauptplatz 2 / 2733 Griinbach
Hiirm: Christian Haberl Getrdnkehandel e.U. /
Inning Betriebsgebiet 11/2 / 3383 Hirm
Parndorf: Kazianschiitz Eduard GmbH / Heidehofweg 20 / 7111 Parndorf
Poysdorf: Getranke Hurter GmbH / Auf der Schanz 102 / 2170 Poysdorf
Scheibbs: DollfuB Getrdnkehandel GmbH / Sa en 5 /3270 Scheibbs
St. Peter: Zach Getrankehandel GmbH & Co KG / Marktplatz 19 / 3352 St. Peter
Tulbing: Gratzl Rudolf KG / Kellergasse 1 / 3434 Tulbing
Wieselburg: Wieland Heinrich-Getrénkedepot /
BahnhofstraBe 16 / 3250 Wieselburg
Ziersdorf: Getranke Ruby GesmbH & Co KG / Horner Str. 92 / 3710 Ziersdorf

Verkaufslager und Bier & mehr Getrdnkeshops Niederdsterreich & Burgenland
Kematen/Ybbs: Verkaufslager / 1. StraBe 51 / 3331 Kematen/Ybbs
Schrems: Verkaufslager / Horner Str. 22 / 3943 Schrems
Seyring: Verkaufslager / Fuhrgasse 2 / 2201 Seyring
St. Pélten: Verkaufslager / Porschestr. 27 / 3100 St. Polten
Wr. Neustadt: Verkaufslager und Bier & mehr Getréankeshop /
RadegundstraBe 16 / 2700 Wr. Neustadt
Wieselburg: Verkaufslager und Bier & mehr Getrankeshop /
Dr.-Beurle-Str. 1 / 3250 Wieselburg

Verkaufspartner Steiermark

Buch/Hartberg: Interex / Totterfeld 24 / 8274 Buch/Hartberg

Eibiswald: Aufhauser KG / Nr. 177 / 8552 Eibiswald

Judenburg: Dr. Rieser Getrénke / Stdtiroler Str. 4a / 8750 Judenburg

Miirzzuschlag: Roland Harich Getrdnkehandel e.U. /
Grazer Str. 59 / 8680 Mirzzuschlag

Passail-Fladnitz: Getrénke Greimel / Fladnitz a. d. Teichalm 4 /
8162 Passail-Fladnitz

Stainach: Schrottshammer Getranke GmbH / Salzburger Str. 441 /
8950 Stainach

Verkaufslager und Bier & mehr Getrénkeshops Steiermark
Birkfeld: Verkaufslager / Gasenerstr. 1 / 8190 Birkfeld
Feldbach: Verkaufslager / Franz-Josef-Str. 5-11 / 8330 Feldbach
Graz: Verkaufslager und Bier & mehr Getrankeshop /

Triester StraBe 359 / 8055 Graz-Puntigam

Leibnitz: Verkaufslager / Stidbahnstr. 1 / 8430 Leibnitz
Leoben-Goss: Verkaufslager / Brauhausgasse 1 / 8700 Leoben-Goss
Leoben-Gaoss: Bier & mehr Getrankeshop / Turmgasse 68 / 8700 Leoben-Goss
Miirzzuschlag: Verkaufslager / Alleegasse 3 / 8680 Miirzzuschlag
Oberwart: Verkaufslager / Dieselgasse 3 / 7400 Oberwart
Schladming: Verkaufslager / Hammerfeldweg 163 / 8970 Schladming
Zeltweg: Verkaufslager / Hauptstr. 242 / 8740 Zeltweg

Verkaufspartner Kdrnten
Hermagor: Getrdnke Stéffler GmbH / Obe ellach 90 / 9620 Hermagor

Verkaufslager und Bier & mehr Getrdnkeshops Karnten
Klagenfurt: Verkaufslager und Bier & mehr Getréinkeshop /
Schleppe-Platz 3 / 9020 Klagenfurt
Villach: Verkaufslager / Brauhausgasse 7-9 / 9500 Villach
Spittal/Drau: Verkaufslager / Industriestraf3e 10 / 9800 Spittal/Drau
Wolfsberg: Verkaufslager / Stadthammerstr. 3 / 9400 Wolfsberg

Verkaufspartner Oberosterreich

Aigen: Gruber Getrankehandel GmbH / BahnhofstraBe 4 / 4160 Aigen
Bad Zell: Frohlich Getranke KG / Huterergasse 10 / 4283 Bad Zell
Friedburg: Getrdankevertrieb Feneberg / Burgweg 3 / 5211 Friedburg
Gramastetten: Wartner e.U. / Linzer Str. 17 / 4201 Gramastetten
Mattighofen: Marios Getrankestore / Unterlochnerstr. 1E / 5230 Mattighofen
Pregarten: Reindl Franz GetrdankevertriebsgesmbH / Griinbichl 84 /

4230 Pregarten
St. Nikola: Seyr C. GmbH / St. Nikola 24 / 4381 St. Nikola

Verkaufslager und Bier & mehr Getrdnkeshops Oberosterreich

Linz: Verkaufslager und Bier & mehr Getrankeshop / HeizhausstraBe / 4021 Linz
Zipf: Verkaufslager und Bier & mehr Getrankeshop / Nr. 22 / 4871 Zipf

Bad Ischl: Verkaufslager / Salzburger Str. 50 / 4820 Bad Ischl

Wels: Verkaufslager / SalzburgerstraBe 198 / 4600 Wels

Steyr: Verkaufslager / Ennser Str. 29a / 4400 Steyr

Verkaufspartner Salzburg

Abtenau: Schwaighofer Getrankehandel GmbH / Au 149 / 5441 Abtenau
Bad Gastein: Griibler Thomas OHG / Bocksteiner Bundesstr. 15 /
5640 Bad Gastein
Eugendorf: Getrankevertrieb Gollackner / Kirchbergstr. 2 / 5301 Eugendorf
Radstadt: Radstddter GetrankevertriebsgmbH / Gewerbestr. 10-12 /
5550 Radstadt
Saalbach: Vinobile Handels GmbH / Landesstr. 610 / 5753 Saalbach
Taxenbach: Eder Gerhard Getrdnke / Bahnhofsiedlung 14 / 5660 Taxenbach
Thalgau: Brandstatter Glinter Getrénke und Transporte /
Nicolaus-Gaertner-Weg 10 / 5303 Thalgau
Unternberg: Graggaber & Ansperger GesmbH — Lungauer Getrdankeservice /
Gewerbegebiet 46 / 5580 Unternberg
Viehhofen: Getréinke Hérl GmbH & Co KG / Glemmerstr. 210 / 5752 Viehhofen
Werfen: Sperl GmbH & Co KG / Trankgasse 11 / 5450 Werfen

Verkaufslager und Bier & mehr Getrdnkeshops Salzburg

Hallein: Verkaufslager und Bier & mehr Getrankeshop /
Salzburger Str. 67 / 5400 Hallein
Saalfelden: Verkaufslager / Gewerbepark Harham 11 / 5760 Saalfelden

Verkaufspartner Tirol

Ebbs: Mayer KEG / Weidach 18 / 6341 Ebbs
Ehrwald: Linzgieseder KG / Reinhard-Spielmann-Str. 2 / 6632 Ehrwald
Hall: Grogger Johann e.U. / Behaimstr. 10 / 6060 Hall
Kufstein: Heine KEG / Gewerbepark Stid 4 / 6330 Kufstein
Niederndorf: Getrankehandel & Festbetrieb Hausberger /
. ErlerstraBe 18 / 6342 Niederndorf
Otz: Getranke Tollinger / Dorfstr. 38 / 6433 Otz
Ried: Hafele Wolfgang Getrankehandel GmbH /
Gewerbegebiet Alt Greith 276 / 6531 Ried
Seefeld: Getrénke Zorzi / Leutascher Str. 686 / 6100 Seefeld
See/Paznaun: Griin Otmar e.U. / Schnatzerau 233 / 6553 See/Paznaun
Solden: Getrdnke Fiegl KG / Pitze 414 / 6450 Solden
Stans: Thurnbichler GmbH / Schlagturn 30 / 6135 Stans
St. Anton: GetrankegroBhandel Hubert Heiss / Ganderweg 15 / 6580 St. Anton
Steinach: Nagele HandelsgesmbH & Co KG / Bahnhofstr. 161 / 6150 Steinach
Vomp: V.N. Getrdnke GesmbH / Fiecht Au 50 / 6134 Vomp
Worgl: Fuchs Kaspar KG / Boden 22 / 6300 Worg|

Verkaufslager und Bier & mehr Getrdnkeshops Tirol & Vorarlberg

Kundl: Verkaufslager / Luna 62 / 6250 Kundl
Lienz: Verkaufslager / Pustertaler StraBe 9 / 9900 Lienz
Lienz: Bier & mehr Getrankeshop / Pustertaler Straf3e 32-40 / 9900 Lienz
Neu-Rum: Verkaufslager und Bier & mehr Getrankeshop /
Siemensstr. 12 / 6063 Neu-Rum
Rankweil: Verkaufslager / Bundesstr. 80a / 6830 Rankweil
Reutte: Verkaufslager / Bahnhofstr. 14 / 6600 Reutte
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¥ twitter.com/BierkulturAT youtube.com/BrauUnionAT

BRAU UNION OSTERREICH:
IN GANZ OSTERREICH
REGIONAL VERANKERT

n facebook.com/bierkultur.at

www.DESPERADOS.com
www.EDELWEISSBIER.at
www.GOESSER.at
www.HEINEKEN.at
BRAUEREIEN DER BRAU UNION OSTERREICH www.JAHRGANGSPILS.at
Brauerei Falkenstein / Pustertaler StraBe 40 / 9900 Lienz www.KAISERBIER.at
Brauerei Goss / Brauhausgasse 1 /8700 Leoben www.KALTENHAUSEN.at
Spezialitdten-Manufaktur Hofbréu Kaltenhausen / Salzburger StraBe 67 / 5400 Hallein www.PUNTIGAMER.at
Brauerei Puntigam / Triester Strafe 357-359 / 8055 Graz www.SCHLADMINGERBIER.at
Brauerei Schladming / Hammerfeldweg 163 / 8970 Schladming www.SCHLOSSGOLD.at
Brauerei Schwechat / Mautner-Markhof-StraBe 11 / 2320 Schwechat www.SCHWECHATER.at
Brauerei Wieselburg / Dr.-Beurle-StraBe 1/ 3250 Wieselburg www.WIESELBURGER.at
Brauerei Zipf / Zipf Nr. 22 / 4871 Zipf www.ZIPFER.at
BRAUEREIEN DER BRAU UNION OSTERREICH AG
SCHREMS
VERKAUFSLAGER
VERKAUFSPARTNER
B uv ST.POLTEN
WELS SEYRING
HAUPTSITZ DER BRAU UNION OSTERREICH
. - WIESELBURG SCHWECHAT
A KEMATEN
L. WR.NEUSTADT
HALLEIN/Kaltenhausen
MURZZUSCHLAG
REUTTE
BIRKFELD
RANKWEIL KUNDL AR Y SCHLADMING LEOBEN/Goss ».
NEU-RUM
ZELTWEG
GRAZ/Puntigam
LIENZ/
Falkenstein
WOLFSBERG FELDBACH

SPITTAL
LEIBNITZ

VILLACH
KLAGENFURT

www.brauunion.at
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