Trend zum Bier hdlt ungebrochen an

Bier — was sonst?

nlisslich der Jahrespres-
Asekonferenz des Verban-
des der Brauereien Osterreichs
priasentierte Obmann KR Jo-
hann Sulzberger die bierige

Bierige Facts

Der Trend zum Bier hilt un-
gebrochen an — 2004 tranken
die Osterreicher voraussicht-

selbst., so KR Sulzberger. Der
Bierausstofl in Osterreich be-
trug 2004 8,9 Mio. hl (inkl.
alkoholfreies Bier und Ex-
porten). Gegeniiber dem Jahr

Bilanz 2004. Bier erfreut sich
nicht nur bei den Oster-
reichern grofiter Beliebtheit,
sondern auch beim Finanz-
minister. 2004 lukrierte er al-
lein an Biersteuer 201,9 Millio-
nen Euro.

lich 108,2 Liter Bier pro Kopf.
Das sind zwar 2,4 Liter weniger
als im Vorjahr. ,Wenn Sie aller-
dings das verregnete Friithjahr
und den *Quasi-Sommer 2004"
dagegenstellen, dann relati-
viert sich das Ergebnis von

2003 bedeutet das ein Minus
von 2,5%. Im Inland ist der
Ausstofl um 1,5% zuriickge-
gangen.

Der 3-Jahres-Vergleich (zur sta-
Fortsetzung Seite 2
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AUS DEM INHALT

Bier weiter im Trend. Oster-
reichs Brauer bilanzieren
das Jahr 2004 zufrieden. Le-
sen sie mehr dariiber von
Seite 1-3.

Auf Seite 4 wird das Ge-
heimnis der Sudpfanne ge-
liftet.

Sind Sie ein Bierexperte?
Testen Sie Thr Wissen iiber
das Lieblingsgetrank der
Osterreicher und werden
Sie auf Seite 5 zum Bierex-
perten.

Uber den Bier Katechismus
und den Bier Guide 2005
von Conrad Seidl lesen Sie
auf Seite 6.

Bier oder nicht Bier. Dem
alkoholfreien Bier, dem
beliebten Hopfen- und
Malzgetrank auf der Spur
sind Sie auf Seite 6.

Rodolphe de Looz-Cors-
warem; Generalsekretir
der Brewers of Europe, er-
zihlt im Interview iiber die
Arbeit und Aufgaben der
Brewers of Europe. Seite 7

Neuigkeiten und alle Ter-
mine rund ums Bier.
Seite 8




BIER — WAS SONST?

tistischen Bereinigung des
Jahrhundert-Sommers 2003)
zeigt aber ein erfreuliches
Plus von 0,5% beim Bier-
Inlandsabsatz. Lager-/Mérzen-
bier bleibt weiterhin die Lieb-
lingsbiersorte der Osterreicher.
Mit einem Inlandsmarktanteil

von 58,7 % konnte diese Sorte
im Vergleich zum Vorjahr so-
gar noch um 1,4 Prozentpunk-
te zulegen. 61 Osterreichische
Braustitten und 82 Gasthaus-
brauereien garantieren fiir die
Biervielfalt in Osterreich. Das
Osterreichische Bier ist nach
wie vor die Getrankekategorie,
die in Osterreich den hochsten
Mehrweganteil nachweist: im
Jahr 2004 exakt 80 %.

Bier — Lieblingsgetrink
des Fiskus

Mit 1.1.2005 wurde die schon
seit langem in Aussicht gestell-
te Biersteuer-Abrundung von
2,08 Euro auf 2,0 Euro je
hl/Grad Plato vollzogen. Das
heif3t, die Biersteuerlast betrigt
pro 100 Liter Bier 24,00 €. Im
Vergleich dazu betrigt die
Biersteuer in Deutschland 9,44

€/hl und in der Tschechischen
Republik 9,49 €/hl. Das heif3t
natiirlich fiir die 6sterreichi-
schen Brauer, dass sie weiter
mit aller Vehemenz die Anglei-
chung der Biersteuer an die be-
nachbarten Biernationen for-
dern. Zudem weiterhin vollig
unbefriedigend ist die Situa-
tion immer noch fiir die
heimischen Klein- und Mittel-
brauereien. Die Forderung

EDITORIAL

Bier erst ab 18?

- anﬂedacht, aber sicher nicht
zu Ende ﬂedacht/

Liebe Freundinnen und
Freunde des dsterreichischen Bieres,

Die osterreichischen Brauer unterstiitzen selbst-
verstidndlich alle sinnvollen und zielfithrenden
Initiativen gegen Alkoholmissbrauch, insbeson-
dere auch durch Jugendliche. Der jiingste Ansatz
von EU-Kommissar Markos Kyprianou, zustin-
dig fiir Gesundheit und Verbraucherschutz, Alko-
hol generell EU-weit nur tiber 18-jdhrigen zu-
ganglich zu machen, ist allerdings zwar gut
gemeint, aber nicht gut durchdacht. Derzeit sind
die Jugendschutzbestimmungen in den EU-Mit-
gliedstaaten unterschiedlich geregelt; massive
Probleme mit Alkoholmissbrauch durch Jugend-
liche gibt es allerdings vorwiegend in Lindern
mit dem ,legal age® von 18 Jahren, wie etwa
Schweden und Irland.

Auch die ebenfalls von der Europiischen Kom-
mission angedachte kontrollierte Alkoholabgabe
durch ein staatliches Alkoholmonopol hat in
Schweden zu keinem positiven Ergebnis geftihrt:
Junge Minner unter 18 trinken dort 50 % mehr
Alkohol (pro Kopf) als der durchschnittliche
miénnliche Konsument. Die derzeitigen gesetz-
lichen Regelungen in Osterreich sind vollig aus-
reichend, und werden von der 6sterreichischen

Brauwirtschaft voll mitgetragen. Mindestens
ebenso wichtig wie die Kontrolle der Einhaltung
der bestehenden Vorschriften ist aber eine ziel-
gruppenorientierte Informations- und Aufkla-
rungsarbeit. Dies bestitigt auch eine so-
zialpsychologische Grundlagenstudie, veréffent-
licht in K6In im Jahr 2000, welche die Thematik
des Alkoholkonsums Jugendlicher umfangreich
evaluiert, und zu dem Schluss kommt, dass neben
der Kontrolle bestehender Gesetze vor allem auch
»offensive Priavention®, ,,qualitative gesundheit-
liche Aufkldrung®, ,leistungsorientierte Freizeit-
aktivititen zur Selbstkontrolle, aber auch ,,aktive
Genussorientierung® und das ,Bewusstmachen
von Risikofaktoren abseits des genussvollen Kon-
sums“ eine wichtige Rolle bei der Missbrauchs-
vermeidung bei Jugendlichen spielen.

Daher hat die 6sterreichische Brauwirtschaft be-
reits in der Vergangenheit immer wieder Schwer-
punktprojekte initiiert und unterstiitzt, die einen
verantwortungsvollen und vor allem gesetzes-
konformen Umgang von Jugendlichen mit Alko-
hol zum Ziel hatten. So wurden bereits gemein-
sam mit dem OAMTC Projekte zum Thema
Missbrauch von Alkohol beim Autofahren umge-
setzt sowie in anderen Projekten Jugendtrainer
geschult, um Jugendlichen, die selbst Probleme
mit Alkoholmissbrauch haben oder aus Problem-
familien kommen, helfen zu kénnen.

Thre

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




BIER — WAS SONST?

nach einer steuer-
lichen Entlastung
gemifl dem Muster
Deutschland, Tsche-
chien und Slowakei
fiir Brauereien mit
einem Jahresaus-
stof  von unter
200.000 hl ist im-
mer noch ungehort
geblieben.

Bier, das gesunde
In-Getriink von
Herrn und Frau
Osterreicher

Heuer findet am 23.
Juni 2005 in Wien
zum zweiten Mal
ein internationales
wissenschaftliches
Symposium  zum
Thema Bier und
Gesundheit statt. Es
haben sich Dbereits jetzt
international wissenschaftlich
hochst anerkannte Koryphien
angesagt, die in Wien ihre
neuesten Erkenntnisse {iber
den mafivollen Bierkonsum
vorstellen mochten. Referieren
werden Jan van Snel von
der Universitit Amsterdam,
ein Wissenschafter aus Cam-
bridge, der tber die neu-
esten Erkenntnisse der Osteo-
porose berichten wird, DDr.
Bassus aus Wiesbaden und
andere.

Osterreichs
Brauer helfen
Flutopfern

Im Auftrag der osterreichi-
schen Brauwirtschaft iiber-
reichte KR Johann Sulzberger
dem Hilfswerk Austria einen
Scheck in der Héhe von 10.000
Euro fiir das Projekt ,Austrian
Villages“ in Sri Lanka.

»Steter Tropfen fiillt das Spen-
denfass. Dermal ist es ein Bier-
tropfen., so KR Sulzberger,
Obmann des Verbandes der
Brauereien Osterreichs. ,,Das
Hilfswerk Austria weil3, wie es
unsere Spende am besten zu
konkreter Hilfe fiir die Flut-
opfer umsetzt. Mit dem Hilfs-
werk Austria haben wir die Si-
cherheit, dass unser Geld
zielgerichtet verwendet wird."

»Neben dem  physischen
Wiederaufbau wollen wir den

Menschen Hilfe zur Selbsthilfe
und Zukunftsperspektiven ge-
ben. Aus diesem Grund in-
vestieren wir in Projekte, die
fiir die betroffene Bevolkerung
eine nachhaltige Sicherstel-
lung ihrer Existenzgrundlagen
schaffen. erklirte Dr. Franz
Ceska, Prisident des Hilfswerk
Austria.

Dr. Heidi Burkhart, Pro-
grammdirektorin des Hilfs-
werk Austria, meint dazu: ,, Wir
freuen uns sehr, dass wir mit

lesen auf:

Osterreichs Brauer helfen Flutopfern: v.l.n.r. Dr. Heidi Burkhart, Programmdirektorin des Hilfswerk Austria,
KR Johann Sulzberger, Obmann des Verbandes der Brauereien Osterreichs, Dr. Franz Ceska, Prisident des Hilfswerk Austria,
Mag. Jutta Kaufmann-Kerschbaum, Geschiftsfithrerin des Verbandes der Brauereien Osterreichs

der Spende der &sterreichi-
schen Brauer den Menschen in
Siidostasien helfen konnen.
In einem ersten Schritt wer-
den wir nach Abschluss der
Notmafinahmen die Hiuser
wieder aufbauen. Nach dieser
Katastrophe kann das mensch-
liche Leid in einer gut funktio-
nierenden Dorfgemeinschaft
besser aufgearbeitet werden.
Spenden auf das Konto des
Hilfswerk Austria sind erbeten
an: PSK Konto 91.100.500,
BLZ 60.000.

Die heimischen Brauer leisten mit ihrer Broschiire ,,Statistische
Daten tiber die osterreichische Brauwirtschaft® einen wichtigen
Beitrag zur umfangreichen und transparenten Information
iiber ihre Branche. Journalisten soll diese Broschiire Unterstiitz-
ung fiir ihre Arbeit sein, wenn es um die Berichterstattung iiber
gsterreichisches Bier geht. Allen 6sterreichischen Bierfreunden
und Institutionen sei sie ein Dankeschon, aber auch Argumenta-
rium, wenn es um die Unterstiitzung der Anliegen der oster-
reichischen Brauwirtschaft geht.

Die aktuellsten Braudaten und vieles andere mehr auch nachzu-




WISSENS-SEITERL

Es werde Bier.

Ein Blick in die Sudpfanne

achdem wir in den ver-
Ngangenen Ausgaben von
BierNews vieles iiber die Brau-
Rohstoffe und die rechtlichen
Grundlagen fiir die Bierher-
stellung in Osterreich berichtet
und schliefflich in der letzten
BierNews aus Braugerste Malz
gewonnen haben, beginnen
wir nun endlich mit dem Bier-
brauen selbst.

Brauvorgang

In der Brauerei beginnt die
Bierherstellung mit dem Mai-
schen. Dabei wird das vermiilz-
te und geschrotete Getreide
mit Brauwasser erhitzt. Die so-
genannte Maische, der Malz-
brei, wird sehr langsam auf et-
wa 70 Grad Celsius erhitzt. Die
Enzyme, die beim Keimen im
Getreidekorn gebildet wurden,
wandeln nun die Stirke in
Malzzucker um. Gleichzeitig
wird Eiweif3 teilweise abge-
baut. Der Braumeister {iiber-
wacht den Sudvorgang stin-
dig. Ist die Verzuckerung
abgeschlossen, wird mit dem
Abliutern begonnen.

Dabei setzen sich die unlos-
lichen Bestandteile - der ,, Tre-
ber“ - am Boden ab und wir-
ken wie ein grof3es Sieb durch
das die ,,Bierwiirze“ grob gefil-
tert wird. Ohne die Spelzen der
Gerste konnte man die Wiirze
nicht klar abldutern.

Der Treber enthilt wertvolle
Nihrstoffe, vor allem Eiweif3,
und wird von den Bauern an
Tiere verfiittert.

Die klare Bierwiirze kommt
nun in die Wiirzepfanne zum
Kochen. Dadurch wird bewirkt,

dass die Enzyme inaktiviert
werden und die Wiirze steril
wird. Gleichzeitig werden Ei-
weiflbestandteile ausgeschie-
den und der Geschmack ver-
andert sich. Wahrend des 1 bis
1,5-stiindigen Kochens erfol-
gen mehrere (meist in 3 Schrit-
ten) Hopfengaben.

Welche Hopfensorte und in
welcher Menge Hopfen bei-
gegeben wird, hingt von der
Biersorte ab, die gebraut wird.
Durch das Kochen werden
die aromatischen Stoffe des
Hopfens gelost und die Wiir-
ze keimfrei gemacht. Mittels
Kochen kann, da Wasser ver-
dampft, die vorgesehene Kon-
zentration der Wiirze (Stamm-
wiirze) genau eingestellt wer-
den. Die Kontrolle der Stamm-
wiirze erfolgt mittels Dichte-
messung.

Schliellich wird die heifle
Wiirze von den Eiweif3be-
standteilen getrennt. Meist ge-
schieht dies in einem so-
genannten Whirlpool: Die
Wiirze wird mit hoher Ge-
schwindigkeit horizontal in ein

grofles, rundes Gefifl einge-
bracht. Aufgrund der dabei
auftretenden Zentrifugalkraft
setzen sich ungeloste Stoffe in
Form eines Kegels in der Mitte
des Whirlpools ab.

Danach erfolgt die Abkiihl-
ung. Je nachdem welcher Hefe-
stamm der Wiirze spéter bei-
gefiigt wird, wird die Wiirze
auf 5 bis 20 Grad Celsius
abgekiihlt.

Im nichsten Schritt erfolgt
durch die Zugabe von Hefe die
Girung. Bei der Gidrung im
Giarbottich wird der Malz-
zucker der Wiirze in Alkohol
umgewandelt. Nach etwa ei-
nem Tag bildet sich eine dicke,
weifle Schaumschicht auf der
Wiirze. Je nach Bierart dauert
die sogenannte Hauptgirung
bis zu 8 Tage. Das so entste-
hende Jungbier wird erst durch
Reifung zum trinkfertigen Bier.
In geschlossenen Lagertanks
lasst man untergiriges Bier
zwischen 2 (Mirzen- oder La-
gerbier) bis 6 (Bockbier) Mo-
nate bei Temperaturen nahe
dem Gefrierpunkt nachgiren

und reifen. Obergirige Biere
absolvieren beide Phasen -
Hauptgirung und Reifung - in
bedeutend kiirzerer Zeit. Die
Lagerung bewirkt nicht nur
sauberere Bieraromen, son-
dern fithrt auch zur Anreicher-
ung des Bieres mit der durch
die Hefe gebildeten natiir-
lichen Kohlensaure.

Durch Filtration erhilt das
Bier schlief3lich seine klare Far-
be. Nicht jedes Bier wird gleich
stark bzw. iiberhaupt gefiltert.
Zwickelbiere sind zum Beispiel
ungefiltert, hefetritbe Biere
werden nur grob gefiltert. Erst
nachdem das Bier die sensori-
schen, optischen, mikrobiolo-
gischen und chemischen Uber-
priifungen bestanden hat, kann
die Abfiillung in - mehrmals
gereinigte - Flaschen, Fisser
oder Dosen erfolgen.




WISSENS-SEITERL

Sind Sie ein Bier-Experte?

ier, das gesunde Lieblingsgetrink der Osterreicher hat eine

lange Tradition. Fast alle die Bier genieflen, halten sich
fir echte Bierexperten. Wir haben einige Fragen fiir Sie
zusammengestellt, mit denen Sie Thr Wissen rund ums Bier
testen konnen. Ubrigens: Ein ,funktionelles Lebensmittel“ —
Functional Food, kann, laut Definition, jedes Lebensmittel
sein, das zusitzlich zu seinem erndhrungsphysiologischen Wert
einen positiven Einfluss auf die Gesundheit, die physische Lei-
stungsfihigkeit oder den Gemiitszustand eines Individuums
austibt. Zusammengesetzt ergeben die Buchstaben der Losun-
gen den Namen des natiirlichsten und &ltesten Functional
Drink.

1. Very british
Gesucht ist das ehemals populérste Bier im Vereinigten Konig-
reich, hergestellt unter Verwendung von gerdsteter, unvermalz-

ter Gerste, stark gehopft. Wahrend es in England zugunsten des
»Stout weichen musste, ist es in anderen europdischen und
iiberseeischen Lindern als Biertyp anerkannt. Das letzte Fass
des gesuchten Bieres wurde 1973 im irischen Dublin feierlich
»zur letzten Ruhe“ gebettet. Benannt wurde dieses Bier nach
den Lasttrigern, die dieses Bier bevorzugten.

Porter B
Ale
Alt T

2~}

2. Eichstrich

Gemifl dem Osterreichischen Maf3- und Eichgesetz miissen
Schankgefifle (Gefifle, die erst bei eintretendem Bedarf gefiillt
werden) mit einem Fiillstrich, einer Literbezeichnung sowie
einem Herstellerzeichen versehen sein.

Beim osterreichischen Kriiger] befindet sich das fiir den Aus-
schank genau zu beachtende Maf bei

0,251 E
0,51 I
11 A

3. Holzbierfass

Holzfisser werden heute in der Ara der
Leichtmetallfidsser kaum mehr verwen-
det. Die frither gebrduchlichen Eichen-
fasser mussten spitestens nach jeder
dritten oder vierten Fiillung innen mit
Pech abgedichtet werden, um die Poren
und Fugen des Holzes zu schlieflen, um
ein Entweichen der Kohlensiure zu ver-
hindern und im Fassinneren eine leicht
zu reinigende glatte Flidche zu haben.

Wie wurde diese miihselige Handarbeit genannt, die von ei-
nem einfachen Automaten iibernommen wurde, der die Fisser
mit heifler Luft ausgeblasen, mit frischem Pech befiillt und so
lange gerollt hat, bis sich an den Innenwinden eine dichte
Schicht gebildet hatte?

Picken
Pechen
Pichen

mcZ

4. Brauverbot in Bayern

Nach dem Zweiten Weltkrieg wurde
1945 den Bayern das Bierbrauen durch
die US-Militdrregierung untersagt. Da-
mit war die Niederlage vollkommen.
Freilich hielt das Verbot nicht lange.
Zunichst durfte fir die Besatzertrup-
pen wieder gebraut werden, dann gab es
auch fir die Bayern wieder ein Diinn-
bier. Erst 1949 gab es wieder Bier, wie es
die Bayern kannten. Stimmt diese Geschichte oder haben wir
sie erfunden?

Dichtung T
Wahrheit R




FASZINATION BIER

Bier-Katechismus und Bier-Guide 2005

Bierpapstliche Neuerscheinungen

Bier-Katechismus

Conrad

ein Getrink ist so viel-

faltig, iiber keines gibt
es so viel zu erzidhlen. Und
so hat Conrad Seidl gleich
zwei neue Biicher geschrie-
ben, die die Lebendigkeit
der Bierkultur ebenso doku-
mentieren wie die reiche
Geschichte des Bieres. In
seinem ,,Bier-Katechismus“
erldutert der Bierpapst 591
Fragen zu Bier, Bierbrauen,
Biergeschichten, bierige Ku-
riosititen, etc. Voll Insider-
wissen, mit grofler Sach-
kenntnis und Liebe zu
skurrilen Details geschrie-

Sorten auf der Spur

holfreie
relativ
a. 6°C),
am er-

chismus® eine Bereicherung
fiir jede Stammtischrunde und
andere Bierliebhaber. Erschie-
nen im Deuticke Verlag: ISBN
3-552-06007-3

Bier-Guide 2005

ber Bierwissen ohne Ver-

kostungspraxis ist nur das
halbe Vergniigen, deshalb gibt
es noch ein zweites Buch - ei-
nes iiber Bierlokale in Oster-
reich: Wer in ein Lokal geht
und einfach ,,ein Bier® bestellt,
ist selber schuld — denn auf
diese Weise verpasst man die
Vielfalt der osterreichischen
Bierkultur. Wie vielfiltig die
Osterreichische Bierszene ist,

Hopfig, geradlinig und schlank.
Leuchtendes Goldgelb, dichter,
feinporiger, cremiger Schaum
und eine dezent hopfige Nase
prigen alkoholfreie Biere. Eine
dezente, leichte Hopfenblume
stellt sich im Antrunk ein, im
Geschmack sind sie fein hopfig.
Auch das Malz kommt gut

durch.

dokumen-
tiert Bier-
papst Con-
rad Seidl in
seinem neu-
en Biergui-
de: 1111 Ad-
ressen von
Bierlokalen,
in denen man unter insgesamt
mehr als 5000 Bierangeboten
wihlen kann, finden sich im
»Bier-Guide 2005 — dazu gibt
Seidl einen Uberblick iiber
die osterreichischen Brauer-
eien und ihre Besichtigungs-
programme. KGV Marketing-
und VerlagsgesmbH: ISBN
3-9501849-1-0

Inland 8,421 Mio. hl
Bier. Davon entfie-
len 1,5 Prozent auf
alkoholfreies Bier.

Der Konsum von
alkoholfreiem Bier
nahm in Osterreich
unmittelbar  nach
der Einfithrung der
0,5 Promillegrenze
im Straflenverkehr
kurzfristig zu. Mitt-
lerweile hat sich der
AF-Bierkonsum in
Osterreich  wieder
auf das davor ge-
wohnte Maf einge-
pendelt.
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The Brewers of Europe
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mie-Flasche

»Unten ohne®
Namensgebend ist

die Verpackung inso-

fern, als die Bierflasche
lediglich mit einem Halsetikett
auskommt, also ,,Unten ohne®.
Fir die elegante, mattierte,
auffillig taillierte Flasche
erhielt die Ottakringer Braue-
rei bereits im September die
»Glaserne Kugel — den Kreativ-
preis fiir innovative Glas-
verpackungen® Die Jury zeigte

sich begeistert von der frechen
und originellen Idee der eti-
kettlosen Flasche. Die innova-
tive Glasverpackung wurde
auch mit dem deutschen
»iF product design award
2005“ ausgezeichnet, einem
der bedeutendsten Designprei-
se weltweit. Aus 1.900 einge-
reichten Produkten aus 31
Liandern wihlte eine interna-
tionale Jury jene Produkte aus,
die sich durch exzellentes
Design auszeichnen.

BIER - MEHR

ALS NUR EIN GETRANK
Internationales wissenschaftliches
Symposium iiber gesundheitliche

Auswirkungen eines mafvollen

Bierkonsums unter dem Patronat des
Schweizer Brauerei-Verbandes
27. April 2005, Ziirich

www.bier.ch

BREWERS OF EUROPE
Die diesjahrige Vollversammlung
der Europiischen Brauer findet am

3. Juni 2005 in Athen statt.

www.brewe l'SOfElU'OPE. org

WORLD FOOD MOSCOW 2005
14. Internationale Fachmesse
fiir Lebensmittel und Getrinke
20. bis 23. September 2005

a Presnya, Moskau
Im Vorjahr nutzten 1400 Aussteller
aus 39 Lindern auf einer Fliche von
25.000 m2 die Moglichkeit, ihre
Produkte einem Fachpublikum
(50.000 Besucher) zu p ntieren.

www.gima.de




