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Wissenschafter und namhafte Experten aus

aller Welt diskutieren bei Symposium in Wien

Bier: Hoffnung der Medizin

as hinlanglich bekannt
Wist, wurde nun auch
wissenschaftlich bestitigt: Bier
ist — maflvoll genossen - ge-
sund. Anlésslich des Symposi-

ums ,,Bier und Gesundheit®
versammelten sich namhafte

internationale Experten aus
den Bereichen Forschung, Me-
dizin und Brauwirtschaft am
12. Juni 2003 in Wien. Resultat
waren viele neue Erkenntnisse
aber auch die wissenschaftliche
Bestitigung bekannter ge-
sundheitsfordernder Faktoren
des Bieres. Was eindeutig aus
den Diskussionen und Vortri-
gen hervorging: Bier weckt

verstarkt das Interesse der me-
dizinischen Forschung.

Vielbeachtetes Symposium

Die vom Verband der Brauer-
eien Osterreichs gemeinsam

mit der Osterreichischen Ge-
sellschaft fiir Erndhrung (Sek-
tion Siid) organisierte Veran-
staltung zeichnete sich vor
allem durch eine internationa-

le Expertlnnenrunde aus.
Noch nie zuvor war es gelun-
gen, eine dhnlich namhafte
Runde an einen Ort zu brin-
gen. ,Das grofle Interesse an
dieser Veranstaltung zeigt, dass

Bier in aller Munde ist. Und
das nicht nur bei Genielern
und in der Brauwirtschaft,
sondern auch in medizini-
schen und anderen wissen-
schaftlichen Kreisen®, so KR
Johann Sulzberger, Obmann

des Verbandes der Brauereien
Osterreichs. Unter der Auf-
merksamkeit von Vertretern
nahezu aller heimischer
Brauereien sowie Journalist-
Innen der wichtigsten Medien
wurden eindrucksvolle Stu-
dien beztglich der gesund-
heitsfordernden Wirkungen
von Bier prisentiert.
Fortsetzung Seite 2

Gesellschaft fiir Offentlichkeitsarbeit
der osterreichischen Brauwirtschaft
1030, Wien, Zaunergasse 1-3
getraenke@dielebensmittel.at

www.bierserver.at

AUS DEM INHALT

Gerste, das Gelbe vom Bier
Mehr iiber den natiir-
lichen Rohstoff des Bieres
erfahren Sie auf Seite 4

Wissen

Testen Sie auch diesmal
wieder Thr Wissen iiber das
Lieblingsgetrink der Oster-
reicher. Seite 5

Braukunst mit

Tradition und Zukunft

in Wort und Bild auf
Video und DVD und auf
Seite 6

Sorten auf der Spur

Es ist hellfarbig, im Duft
erfrischend fruchtig und
hopfig, am Gaumen dicht,
prickelnd und perlend
und erfreut sich zuneh-
mender Beliebtheit. Alles
tiber das Pils auf Seite 6

Bier, der

Himmel auf Erden

Dr. Paul Riibig, Bierexper-
te im Europdischen Parla-
ment und Vizeprisident
des European Parliament
Beer Club, im Interview
mit Biernews. Seite 7

Neuigkeiten
und alle Termine rund ums
Bier. Seite 8
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Bier (L Gesundheit

INTEmNATIONALES SYMPOMIUM

Whes - i fems sy

Wirksam gegen Krebs
und Herzinfarkt

Nach Dr. Caroline J. Walker
von Brewing Research Interna-
tional (GB) war Bier schon im-
mer als Lieferant aller wichti-
gen Vitamine bekannt. Seit
Jahrtausenden leistet der Ger-

stensaft einen wichtigen Bei-
trag zu einer ausgeglichenen
Erndhrung. In den vergange-
nen Jahren hat sich die For-
schung vor allem auf ein im
Bier enthaltenes Vitamin kon-
zentriert: Vitamin B 9 oder Fo-
lat. Dieses kommt in unserer
Nahrung nicht in ausreichen-
der Menge vor, spielt aber
eine wichtige Rolle in der Ge-
sundheitsvorsorge. Die Wis-
senschaft hat festgestellt, dass
Vitamin B 9 vor Herzgefaf3er-
krankungen und Krebs schiit-

zen kann. Wenn man bedenkt,
dass rund 40 % aller Todesfille
in unserer Gesellschaft auf kar-
diovaskulidre Krankheiten zu-
riickzufithren sind, ldsst sich
mit einem maf3vollen Bierkon-
sum ein wichtiger Beitrag fur
die Volksgesundheit leisten.
Diese Behauptung wird auch
durch Studien von Prof. Dr.
med. Wolfgang Koenig (Uni-
versitit Ulm) und von Dr.
Norbert Frank (Deutsches
Krebsforschungszentrum Hei-
delberg) bestitigt.

Zahlreiche Priventiv-
und Heilwirkungen

Bier und seine Inhaltsstoffe ha-
ben aber noch zahlreiche
weitere positive Auswirkungen
auf die Gesundheit. Wie Dr.
Jonathan J. Powell vom King’s
College in London bestitigt,
enthilt Bier viel Silizium und
ist somit eine optimale
Vorbeugemafinahme  gegen
Osteoporose. Silizium fordert
das gesunde Wachstum von
Knochen, Knorpeln, Arterien

EDITORIAL

Aufdie Gesundhert!

Liebe Freundinnen und Freunde des
osterreichischen Bieres,

hinter uns liegt nicht nur ein wunderschoner und
heifler Sommer, sondern auch eine ereignisreiche
Zeit mit vielen bierigen Highlights. Diese und —
wie immer — viel Wissenswertes aus der Welt
unseres Lieblingsgetrinkes finden Sie in der
vorliegenden Ausgabe der Biernews.

Hohepunkt der vergangenen Monate war eindeu-
tig das Biersymposium ,,Bier und Gesundheit*
Dieses fand im Juni in Wien statt und hat eine bis
dato fiir Osterreich einzigartige Schar an interna-
tionalen und nationalen Experten rund um Bier
und Gesundheit an einem Ort versammelt. Aner-
kannte Groflen aus Forschung, Medizin und der
Brauwirtschaft diskutierten iiber die zahlreichen
Vorteile des Bieres und seiner Inhaltsstoffe.
Wieder einmal wurde eindrucksvoll belegt, wie
einzigartig das natiirliche Produkt Bier ist und
welch positive Auswirkungen auf die mensch-
liche Gesundheit — diesmal medizinisch — zu
belegen sind. Alle wichtigen Informationen darii-
ber finden Sie in unserem Artikel iiber diese
Veranstaltung.

Die heimische Brauwirtschaft profitiert aber
nicht nur von der natiirlichen Zusammensetzung
und dem besonderen Geschmack des dsterreichi-
schen Bieres, sondern auch von Botschaftern un-
seres Bieres. Als solchen kann man zweifelsohne
Dr. Paul Riibig bezeichnen. Nicht nur in seiner
Funktion als Mitglied des Européischen Parla-
ments hat er mit unserem Bier zu tun, er ist auch
Vizeprisident des European Parliament Beer
Club. In dieser Eigenschaft hat ihn Biernews zu
einem Interview gebeten.

Unsere Biernews sind mittlerweile zu einer wich-
tigen Informationsquelle fiir heimische Bierex-
pertlnnen geworden. Nehmen Sie sich Zeit und
lesen Sie diese Ausgabe in aller Ruhe. Und z6gern
Sie auch weiter nicht, uns mit Anregungen, Tipps
und fiir Sie interessanten Themen zu versorgen.
Wir freuen uns immer iiber Thre zahlreichen
Zuschriften. Nur so wird es uns auch in Zukunft
gelingen, ein dialogorientiertes, lebendiges
Medium zu schaffen.

In diesem Sinne wiinsche ich Thnen viel Vergnii-
gen mit der neuen Ausgabe.

Thre

Mag. Jutta Kaufmann-Kerschbaum
Geschiftsfithrerin des Verbandes der Brauereien Osterreichs

e LAY
olies it SCE ITE SRt B
bn@r%@m: Ity "
P REIAN

L B

B Y

s

..'_-i 5



BIiER: HOFFNUNG DER MEDIZIN

e

Was kann Bier fiir unsere Gesundheit tun?

i

i

[]

Bier enthilt Folat (Vitamin B 9). Dieses gilt praventiv als moglicher Schutz
vor Herzkreislauferkrankungen und Krebs.

www.ifr.bbsrc.ac.uk/folate/

Mafivoller Bierkonsum gilt als wirksame Vorbeugemafinahme gegen Osteoporose.
Silizium fordert Knochen- und Knorpelbildung, Bier enthilt viel Silizium.

Bier reduziert die Gefahr, Nierensteine zu bekommen. So das Ergebnis
mehrerer Untersuchungen aus Italien (Arztegruppe Mailand) und Finnland

(Nationales Gesundheitsinstitut).

Bier ist wichtiger Vitamin- und Mineralstofflieferant (von SportlerInnen bevorzugt).

"I:ﬁqd Haaren. Neben Natrium,

Kalium, Kalzium und Magne-
sium ist Silizium eines der
wichtigsten, in der Nahrung
enthaltenen Mineralien. Rund
30 mg sollte man tiglich zu
sich nehmen. Altere Menschen
und Frauen nehmen jedoch im
- | ' Durchschnitt viel weniger die-

\' " ses wertvollen Mineralstoffes

ﬁ:iuf als Manner und jiingere
.J‘

. Menschen. Frither war Wasser
* einer der wichtigsten Lieferan-
ten, doch durch die moderne
Wasseraufbereitung  enthilt
dieses heute wesentlich weni-
ger Silizium. Hier kann Bier
" helfen. Powell verweist auf eine
aktuelle Studie (Framingham
ffspring Cohort), aus wel-

r hervorgeht, dass Bier fiir
die untersuchte Bevolkerung
* einer der wichtigsten Silizium-
~lieferanten ist.

1___"

- ‘ Bereits in der Medizin des Al-
£~ 3
e
-

tertums war die harntreiben-
de, abfithrende und beruhi-
gende Wirkung des Bieres
bekannt. Prof. Dr. Antonio
Gasbarrini von der Katholi-
schen Universitit Rom ist da-
von iiberzeugt, dass Bier ,,mit
Sicherheit die Gesundheit und
Langlebigkeit der damaligen
Menschen gefordert hat®. Es

v,

v. 0. 1. u.: Univ. Prof. Dr.

Ing. W. Back ¢ Prof. Dr.

M. Walzl « Dr. C. Walker
Prof. Dr. med. W. Koenig
Prof. Dr. A. Gasbarrini =
Dr.J.J. Powell * Dr. R.
Lopatka « Dr. N. Frank

wurde auch zum Anregen der
Verdauung und zur Behand-
lung von Anidmie und Tuber-
kulose eingesetzt. Die Wirkung
des Bieres — vor allem auch auf
die Stimmung des Konsumen-
ten — galt gar als ,iberna-

her veroffentlicht hat. Die
zahllosen positiven Auswir-
kungen von Bier auf den Ge-
sundheitszustand des Men-
schen, so Professor Walzl,
hingen in keinster Weise mit
dem Alkoholgehalt zusam-

BIER - MAGER AN KALORIEN...

KCal./250 ml

120

103

205

134

Bier

tirlich und gottlichen Ur-
sprungs*

Univ.-Prof. Dr. Manfred Walzl
von der Landesnervenklinik
Graz verweist auf mehr als
3000 Publikationen, welche die
medizinische Forschung in
Zusammenhang mit Bier bis-

Apfelsaft

Milch Fruchtjoghurt
men. Somit haben auch
Leicht- und alkoholfreie Biere
eine  gesundheitsfordernde

Wirkung. Laut Prof. Walzl
konnte das Lieblingsgetriank
der Osterreicherinnen und
Osterreicher zu einer (wissen-
schaftlichen) Herausforderung
fiir die Medizin werden.




WISSENS-SEITERL

Gerste gibt dem Bier Korper und Farbe

Gerste, das Gelbe vom Bier

arbe, Kraft und Geschmack
des Bieres werden vor allem
vom Malz bestimmt. Da Malz

aber nicht auf den Feldern
wichst, muss es erst aus Brau-
getreide gewonnen werden.
Man verwendet dazu haupt-
sichlich die ,,zweizeilige Som-
mergerste, die man auf den
Feldern an ihren ty-

pisch nickenden

<
biegews
N 5,

Waussten Sie, d SS*—,;,,APQ

Ahren erkennen kann. Diese
Gerste hat einen hohen Anteil
an Stirke, enthilt wenig Ei-

weif3, ist sehr gut keimfihig,
aber nicht unbedingt sehr er-
tragreich. Gute Braugerste er-
kennt der Fachmann vorrangig
am reinen, strohartigen Ge-
ruch und an ihrer hellgelben
Farbe. Fiir die Brauerei ist aus-
schliellich die im Frithjahr an-

SN

...Hefe eines der wenigen Lebewesen ist, das
sich von Atmung auf Garung umstellen kann
(Gérung ist das Leben ohne Sauerstoff)?

...Ceres, die Gottin der Feldfrucht und des
Wachstums, oft als Namensgeberin des latei-

nischen ,,cervisia“ (Bier) genannt wird?

...dass sich Lichteinfluss auf Bier nachteilig
auswirkt? Daher wird Bier in dunkle Flaschen

el abgefiillt und im Dunklen gelagert.

o bar zu machen?

...dass Eichenrinde von den Germanen dazu
verwendet wurde, das Bier zu wiirzen und halt-

gebaute eiweiflarme, zweizei-
lige Sommergerste nutzbar.
Aufler Gerste wird fiir manche
obergirige Biersorten auch
Weizen und — sehr selten —
Roggen zum Brauen genom-
men.

Die Milzung

Durch die Milzung erreicht
man eine Lockerung des Korn-
inhaltes und eine Aktivierung
bzw. Bildung verschiedener im
Korn natiirlich enthaltener
Enzyme, die spéter den Brau-
prozess entscheidend beein-
flussen.

Wo Gerste wiichst

Bevorzugte Gerstenanbauge-
biete sind in Mihren, wo Wie-
ner Agrarwissenschafter die
Hanna-Gerste als die wahr-
scheinlich beste der Welt ge-
ziichtet haben. Sehr gute Qua-
litdt kommt auch aus Bohmen,
England, Oberschlesien, Ober-
franken, Danemark und na-
tiirlich aus Osterreich. Die hei-
mische Braugerste ist vor
allem im niederdsterreichi-
schen Wein- und Waldviertel
zu finden.

Genug,
aber nicht zu viel:
Eiweifs

Der Stiarkegehalt der Brau-
gerste betrdgt 60 bis 80
Prozent. Der Eiweif3gehalt
der Gerste betrigt ungefihr

9 bis 13 %. Wihrend bei
Futtergerste hohe Eiweiflan-
teile gefragt sind, ist zu ei-
weiflreiche Gerste fir die
Brauerei unbrauchbar. Sie
verarbeitet sich schlechter und

lasst die Biere schwer kliren.
Ein Mindestmafd an Eiweifd ist
allerdings erforderlich. Die
wasserloslichen Eiweifistoffe
und deren héhermolekulare
Abbauprodukte sind fur die
Schaumbildung und Schaum-
haltung im fertigen Bier ver-
antwortlich.

Die Vitamine im Bier

Man weild zwar, dass Getreide
Vitamine enthalten, vergisst
leider aber auch oft, dass in der
Folge auch Getreideprodukte,
darunter auch Bier, Vitamine
haben miissen. Viele dieser Vi-
tamine, darunter insbesondere
Vitamin B, finden ihren Weg
bis in das Bierglas. Gerste
enthilt weiters mineralische
Bestandteile, vor allem Phos-
phate, Kieselsdure, Kalium und
in Spuren Kalk, Eisen und
Schwefel. O




WISSENS-SEITERL

Sind Sie ein Bier- Experte?

ier als Lieblingsgetriank der Osterreicher ist ein Lebens-

mittel mit langer Geschichte und Tradition. Fast jeder, der
gerne Bier geniefit, hilt sich fir einen echten Bierexperten. Wir
haben ein paar Fragen fiir Sie zusammengestellt, mit denen
Sie Thr Wissen testen konnen. Haben Sie interessante
und spannende Fragen, dann schreiben Sie uns bitte unter
a.lautermueller@dielebensmittel.at. Herzlichen Dank. Ubri-
gens: Zusammengesetzt ergeben die Buchstaben der Losungen
den Namen eines natiirlichen Rohstoffes des Bieres.

1. T4gliche Bierration

Das Gesetz des Konig Hammurabi sicherte jedem Babylonier
eine tagliche Bierration zu, deren Umfang vom Stand abhingig
war: Arbeiter erhielten zwei Liter Bier, Beamte drei, Verwalter
und Priester

einen Liter A
vier Liter C
fiinf Liter G

2.Das emsige Treiben

In der zweiten Hilfte des 19. Jahrhundert erkannten endlich
auch die niichternen Naturwissenschafter, dass Bier ein Segen
fiir die Menschheit ist. In ,,Studien iiber das Bier sammelte ein

Bakteriologe Erkenntnisse iiber das emsige Treiben der Mikro-
organismen im Garungsprozess zum Nutzen von Medizin und
Biologie. Wer war dieser Wissenschafter?

Louis Pasteur E

Karl Landsteiner D
Albert Calmette B

3. Freude

Erstmals seit einigen Jahren stieg der osterreichische Bier-
ausstof’ im Jahr 2002 wieder an.

Wie hoch war er?

7.425 hl F
8.731hl R
8.212 hl H

,918190“ :3unsoT

4. Auf die Gesundheit
Eine mittelalterliche Naturwissenschafterin beschrieb in ihren
Werken die positive Wirkungen eines maf3vollen Biergenusses
auf schwermiitige Seelen: Bier hebt den Mut, fordert die Rege-
neration der Seelenkrifte und kriftigt den Leib. Die moderne
Stressforschung bestitigt den giinstigen Effekt des Bieres auf
Psyche und Korper. Bier ist gut fiir den Elektrolythaushalt,
Blutzucker, Fettstoffwechsel, Zdhne und Blutgerinnung und
vermindert Herzkreislauferkrankungen. Wer erkannte schon
im Mittelalter die gesundheitsfordernde Wirkung von Bier?
Hildegard von Bingen

Carola von Meissen

Regula Hartmann

5. Graduierung
Wie ist die ideale Trinktemperatur von Pils?

7 bis 9 Grad T
3-5 Grad K
das kommt darauf an, wie heif§ die Grillwiirstchen sind L

6. Zunftzeichen

Zunichst hatten die Bierbrauer keine eigene Zunft, sondern
wurden der Bicker- und Millerzunft angegliedert. Beide
Berufe verband die Arbeit mit Getreide, Hefe und Wasser, und
so war es fiir die Bicker sicher kein grofles Problem, die Bier-
herstellung zu erlernen.

Dichtung M
Wahrheit E




FASZINATION BIER

Braukunst mit Tradition und Zukunft

Film: Bier aus Osterreich

oeben wurde der neue Film

,Bier aus Osterreich. Brau-
kunst mit Tradition und
Zukunft® im Auftrag des Ver-
bands der Brauereien Oster-
reichs fertig gestellt. Zehn Mi-
nuten lang entfithrt er in die
Welt des Bieres. Fiir Bierlieb-
haber bietet er die Moglich-
keit, das Wissen rund ums Bier
aufzufrischen. Fiir Schulen
steht mit dem Film ein attrak-

Sorten auf der Spur

Pils: Hauptsache blond

in Pils ist schon anzu-
Eschauen. Doch nicht nur
deshalb erfreut sich diese Bier-
sorte zunehmender Beliebt-
heit. Das Pilsbier zeichnet sich
durch sein intensives Hopfena-
roma aus. Es ist hellfarbig, er-
frischend, weniger malzig und
liegt in der Stammwiirze bei
mindestens 11 Grad. Am be-
sten schmeckt ein Pils, wenn es
eine Temperatur zwischen 7
und 9 Grad hat.

Die Wiege des
untergdrigen Lagerbieres

Ganz wesentlich fir den Um-
schwung des Brauwesens war
der Ubergang von der ,,Ober-
garung® zur ,Untergidrung®
dabei wurden andere, bei kil-
teren Temperaturen arbeitende
Hefestimme eingesetzt. 1841
entstand in Kleinschwechat bei

* Wien der neuartige Typus des

:}Lagerbicrs nach Wiener Art®
Dieser Biertyp trat seinen Sie-
geszug run die Welt an.

biefgilm

Bier aus Osterreich

Braukunst mit Tradition und Zukuni

Ein Jahr spiter wurde im
damals ebenfalls dsterreichi-
schen Pilsen das erste ,,Lager-

Biersprache

Pilsbiere sind durch eine helle Farbe ge-
kennzeichnet — im Duft erfrischend
fruchtig und hopfig. Am Gaumen dicht,
prickelnd  und perlend, mit einer
deutlichen feinen Hopfennote und einer
markanten Bittere, die sich vom An-
trunk bis zum Nachtrunk harmonisch

durchzieht.

bier Pilsner Art“ gebraut.
Osterreich gilt heute aus indu-
strieller Sicht als Wiege des
untergirigen Lagerbiers und
somit der Brauindustrie selbst.

Der ,, Typus“ Pils

Pils war urspringlich eine
Herkunftsbezeichnung. Mit
der Ausweitung der Eisen-
bahnstrecken  wurde der
Transportradius des Pilseners
erhoht. Mit der Bekanntheit
stieg auch die Beliebtheit. Dies

tives Gestaltungselement fur
den Unterricht zur Verfiigung,
welches die Kunst des Brauens
den Schiilern niher bringt. So
erfihrt man, wie aus den na-
tirlichen Rohstoffen Wasser,
Hopfen und Malz Bier ent-
steht. Ebenso erhilt man unter
anderem Antwort auf Fragen,
wie sich obergiriges von
untergirigem Bier unterschei-
det oder durch welche Be-

hatte zur Folge, dass
schon um die Jahrhun-
dertwende die Be-
zeichnung Pils im
Volksmund fiir das
hopfenbetonte, helle
Bier stand. Eine Unter-
lassungsklage des Biir-
gerlichen Brauhauses
in Pilsen gegen die
Miinchener Brauerei
Thomass war es
schliellich, die die
Geburtsstunde der
neuen  Biersorte
bedeutete. Damals
stellten Gutachter
fest, dass ,,Pilsener®
keine Herkunfts-
sondern eine Typus-
bezeichnung ist, im April

1899 wurde schliefflich die

Sortenbezeichnung ,,Pilsener
per Gerichtsbeschluss ge-

nehmigt. Ab 1900 tritt die

Kurzform ,,Pils“ als Gat-
tungsbezeichnung fiir
helle, stark gehopfte
Biere auf.

sonderheiten sich die verschie-
denen Biersorten auszeichnen.

Der Film liegt als VHS und
DVD auf, wobei auf der DVD
zusitzlich eine 5 min-Version,
die ausschliefllich den Brau-
vorgang zeigt, enthalten ist.
Der Bierfilm ist zum Selbst-

kostenpreis erhiltlich unter:
01/7131505 oder getraenke@
dielebensmittel.at.




IM GESPRACH

Dr. Paul Riibig, Bierexperte im Europidischen Parlament

Bier, der Himmel auf Erden!

r. Paul Riibig ist Mitglied

des Europiischen Parla-
ments. In seiner Funktion als
Mitglied des Ausschusses fiir
Industrie, Auflenhandel, For-
schung und Energie vertritt er
immer wieder auch die Anlie-
gen der heimischen Brauwirt-
schaft. Dartiber hinaus ist der
begeisterte Biertrinker Riibig
auch Vizeprisident des Euro-
pean Parliament Beer Club. In
dieser Funktion bat BierNews
Herrn Dr. Riibig zum Inter-
view.

BierNews:
Sie sind Vizeprisident des
European Parliament Beer
Club. Als solcher haben Sie
Bierfreunde aus ganz Eu-
ropa um sich. Welchen
Ruf genief$t dsterreichi-

sches Bier?

Dr. Paul Riibig:
Osterreichische Biere
genieflen im gesamt-
europiischen Ver-
gleich einen hervor-
ragenden Ruf. Die
Qualitdt ist sehr
hoch und das ist
bekannt. Das wird
auch von vielen
Landesvertretern
hoch geschitzt. Doch
der European Parlia-
ment Beer Club be-
schiftigt sich nicht nur
mit dem Genuss von
Bier. Es geht auch um
zahlreiche  rechtliche
und wirtschaftliche Fra-
gen rund um das Bier, die
von uns behandelt wer-
den. Bier ist ein Thema,
dass in der EU sehr prisent
ist. Man denke nur an die
problematische Situation in

Deutschland, die das Einweg-
pfand hervorgerufen hat, an
drohende Werbeverbote fiir
alkoholische Getrinke oder die
Biersteuer.

BierNews:
Wie sind Sie zum
Bierexperten geworden?

Dr. Paul Riibig (lacht):

Bis zu meinem 18. Lebensjahr
habe ich kein Bier getrunken.
Dann — beim Bundesheer — bin
ich auf den Geschmack ge-
kommen. Und das im wahrsten
Sinne des Wortes. Von Anfang
an begann ich zu differenzieren
und habe mich mit dem brei-
ten Spektrum an unterschied-
lichen Sorten, die die heimi-
sche Brauwirtschaft bietet,
auseinandergesetzt. Das Ge-
schmackserlebnis war mir im-
mer wichtig. Sie wissen ja: Stie-
re (Anm.: Sternkreiszeichen)
sind Genussmenschen. Qua-
litdt geht bei mir eindeutig vor
Quantitit. Mein Qualitéitsbe-
wusstsein geht so weit, dass ich
zu Hause einen eigenen Kiihl-
schrank habe — nur fiir Bier.

BierNews:
Sie kommen aus einem tradi-
tionellen Bierbundesland,

Oberdgsterreich. Auch Belgien
ist ein Bierland. Wie schneiden
diese Biere in Threm person-
lichen Vergleich mit den oster-
reichischen ab?

Dr. Paul Riibig:

Wissen Sie, Biere mit Erdbeer-
oder Kirschgeschmack sind
nicht meine Sache. Ich trinke
gerne Vollbier. Und hier schit-
ze ich die dsterreichische Tra-
dition. Doch die Qualitit und
das Geschmackserlebnis des

Dr. Paul Riibig * Funktionen auf europii-
ischer Ebene: Mitglied der OVP-Delegation
(EVP) im Europdischen Parlament * Mit-
glied im Ausschuss fiir Industrie, Auflen-
handel, Forschung und Energie * Stv.
Mitglied im Haushaltsausschuss « Stv. Vor-
sitzender der Delegation fiir die Beziehun-
gen zu der Schweiz, Island und Norwegen *
Priisident der SME-Union Global (Europi-
ischer Wirtschaftsbund) « Personliche Da-
ten: geboren am 6. Mai 1953 in Wels (OO)
* verheiratet 2 Kinder * pruebig@euro-

parl.eu.int * http://www.ruebig.at/

Biergenusses hingt noch von
anderen Faktoren ab. Welches
Glas Sie verwenden oder mit
welcher Sorgfalt Bier einge-
schenkt wird. Ich denke hier
sofort an mein Lieblingslokal
in meiner Heimatstadt Wels.
Ein kiihles Bier und ein lau-
warmes Mohnstangerl: Das ist
der Himmel auf Erden! Ebenso
geniefe ich gerne ein leichtes
Pils in einer Flote als Aperitif.
Bier hat geschmacklich, aber
auch optisch viel zu bieten,
das schitze ich. AuSerdem ist
es ein reines Naturprodukt —
und bietet dadurch kontrollier-
te Qualitit. Ich bin oft auf
Reisen. In vielen Lindern ist
Bier das einzige, was ich trinke.
Denn jeder Biererzeuger legt
grofiten Wert auf das Wasser, es
bestimmt schliefflich mit die
Qualitit des Bieres. Bier hilft
mir somit oft, Gesundheitsrisi-
ken zu vermeiden.

BierNews:
Wie sehen Sie die Zukunft
des heimischen Bieres?

Dr. Paul Riibig:

Bier ist wieder ein Mode-
Getrank. Es ist in, Bier zu
trinken. Bier ist ein Volks- und
ein Erfolgsgetraink. Meinen
Beitrag fur die heimische Brau-
wirtschaft leiste ich zu einem
grolen Teil auf europdischer
Ebene. Fiir mich ist Bier also
nicht nur aufgrund des Ge-
schmackserlebnisses ein inter-
essantes Thema. Auch beruf-
lich ist Bier ein spannendes
Thema.

BierNews:
Vielen Dank fiir
das Interview!
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Geehrt besten und vor allem phanta- trittspreis “ -‘.., ®
sievollsten Kiichenchefs Oster-  ein speziel-
Das ,,Grofle Goldene Ehrenzei- reichs. Ein grofler Bierfreund les ,Festi- % @1 @hst
chen des Landes Steiermark® ist er auflerdem, wie er mit val-Glas®
bekam KR Johann Sulzberger seinem neuen Kochbuch mit dem . :
beweist. Kochbiicher ssmmeln sie dann BIEREXPO 2004
und Kochbiicher schreiben ist auf ,Ver- = LILLE FRANCE
neben Fuflballspielen und Ski- kostungs- é@ ‘ s
fahren Sieberers liebstes Hob-  tour gehen Internationale Messe fir Bier und

KR Johann Sulzberger von Frau Lan-
deshauptmann Waltraud Klasnic mit
Grossem Goldenen Ehrenzeichen
ausgezeichnet.

von Frau Landeshauptmann
Waltraud Klasnic verliehen. Sie
wiirdigte damit das jahrelange
Engagement, von Johann Sulz-
berger fiir das Land Steiermark
und seine Leistungen, die fiir
die Region unverzichtbar wa-
ren. Der Verband der Brauer-
eien Osterreichs gratuliert sei-
nem Obmann sehr herzlich!

Kochen mit Bier
Der Tiroler Martin Sieberer,

Jahrgang 1968, ,,Koch des Jah-
res im Jahr 2000, ist einer der

Maares Srmimn

Foradt 2 Sk foer 2/

by. Sein neuestes Kochbuch ist
besonders gut gelungen und
bringt einige Uberraschungen:
wProst! Mahlzeit! - Kochen
und genieflen mit Bier”. Man
denkt: ,Gar so viel Gerichte,
bei denen man als Zutat Bier
verwenden kann, kann es ja
nicht geben. Ein paar Suppen
und vielleicht noch einige Des-
serts.“ Weit gefehlt! Der Drei-
Hauben-Koch  belebt die
traditionelle Bierkiiche durch
neue Ideen und Zutatenkom-
binationen und passt sie den
heutigen Ernidhrungsgewohn-
heiten an. Sieberer gehort auch
zu den Verfechtern der Bierbe-
gleitung zum Essen.
(Haymon-Verlag, Innsbruck,
144 Seiten, Fotos von Christina
Engstler, 29 Euro)

1600 Bierbegeisterte beim
»24-Stunden-Bierfestival
in Hallein

Vom 5. bis 7. September
war Hallein Bierhaupt-
stadt — das erste ,,24-

Osterreichs begeisterte insge-
samt tiber 1600 Besucher.

3 Tage lang gab es in dem uri-
gen Ambiente der ,,Alten Sali-
ne®“ auf der Pernerinsel an 26
verschiedenen Stinden 140
verschiedene nationale und
internationale Biere zum Ver-
kosten. Es gab sowohl traditio-
nelle Biersorten, wie das
osterreichische Mirzen, als
auch ,echte Exoten® Die Besu-
cher bekamen mit ihrem Ein-

konnten. Insge-
samt war unter
den Bierliebhabern
sehr fachkundiges Publikum
vertreten, sodass das Verkosten
und Kennenlernen der ver-
schiedenen Sorten im Mittel-
punkt stand.

Nicht nur die Biervielfalt
begeisterte das Publikum, son-
dern auch das ansprechende
Rahmenprogramm. Zahlrei-
che Besucher nahmen an den
angebotenen Vortrigen und
Seminaren teil. Verschiedene
Live-Bands sorgten fiir gute
Stimmung. Veranstaltet wurde
das Festival von der BierlG,
dem ersten Osterreichischen
Bierkonsumentenverein, der
sich zum Ziel gesetzt hat, die
Biervielfalt zu féordern und die
Bierkultur zu erhalten.

rP, 6\5‘)\ Axel  Kiesbye,
‘&4

Stunden-Bierfestival® %

sy

q‘oo‘? 4 Obmann der
4 3 BierlG, meint
b dazu: ,Das
e 5 bé .24—St1.1nden—
Bierfestival war
schon beim ersten
mal ein voller Erfolg. Trotzdem
gibt es einige Anregungen und
Vorschlige, die Veranstaltung
im nichsten Jahr noch interes-
santer zu machen. Beim nich-
sten Mal machen hoffentlich
wieder zahlreiche Brauereien
mit. Das Festival ist nicht
zuletzt ein toller Testmarkt
fiir Innovationen aus den ein-
zelnen Betrieben!“ Wir gratu-
lieren und wiinschen Alles
Gute!

=

die Brauindustrie im Messezentrum
Grand Palais in Lille (Frankreich)
vom 15. bis 17. Februar 2004.

www.norexpo.fr

BRAU BEVIALE 2003

44. Europdische Fachmesse fiir die
Getrinkewirtschaft von 12. bis

14. November in Niirnberg, 1.500
Aussteller. Nahere Informationen:

www.brau-beviale.de

THEMENLOUNGE

»BIER & FRAUEN“

Mit diesem spannenden Thema
startet der Verband der Brauereien
Osterreichs eine Serie fiir
Medienvertreter, die sich mit
Wissenswertem rund um unser
Bier beschiftigen wird.

Termin: 25.11.2003

3. BIER- UND
GESUNDHEITSSYMPOSIUM
Die letzten wissenschaftlichen
Erkenntnisse iiber die gesund-
heitlichen Auswirkungen des
Bierkonsums werden in dem von
»The Brewers of Europe*
veranstalteten Symposium am

15. Oktober 2003 in Briissel
vorgestellt. Nihere Informationen:

www.brewersofeurope.org




