Bier-Jungsommelier —Biersommelier —Diplom-Biersommelier

Weltweit einzigartige
Ausbildung zum Bierprofi

er Verband der Brauer-
Deien Osterreichs prisen-
tierte im Mai ein weltweit
einzigartiges Ausbildungspro-
gramm zum zertifizierten

eben besser als Begleitung
fiir gewisse Gerichte als ein an-
derer. Die vollendete Harmo-
nie von Speise und Bier zu
gewihrleisten  stellt  eine

Bierige Feinschmecker

Unter der Schirmherrschaft
des Verbandes der Brauer-
eien fiir Osterreich werden

Bierprofi. Ein/e Biersomme-
lier/e bietet eine umfassende
Beratung des Gastes sowie der
Gastronomen auf Basis fun-
dierten theoretischen Wissens
und solider praktischer Erfah-
rung.

Bei mehr als 600 verschiede-
nen Bieren allein in Osterreich
fallt die Wahl oft schwer —
mancher Biertyp eignet sich

von vielen Herausforderungen
fiir den Biersommelier dar.
Professionelles Kellermanage-
ment auf der Basis von
Einkauf, Lagerung, Schankhy-
giene und Verwaltung, Kalku-
lation und Verkauf gehort ge-
nauso zu den vielfiltigen
Aufgaben eines profund ausge-
bildeten Bierexperten wie
Zapftechnik und fachgerechtes
Service.

von der Doemens Akade-
mie (www.doemens.org) und
der Osterreichischen BierIG
(www.bierig.org) seit 2004
Diplom-Biersommeliers
(www.biersommelier.org) aus-
gebildet. Dieser Ausbildungs-
weg ist weltweit einzigartig.
Neben der Vermittlung von
Bierwissen auf héchstem wis-
senschaftlichen Niveau berei-
chern Praktika,
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AUS DEM INHALT

Zu Recht mit Stolz stellt der
Verband der Brauereien
Osterreichs ein  weltweit
einzigartiges Ausbildungs-
programm zum zertifizier-
ten Bierprofi vor.

Seite 1 bis 3

Lesen Sie auf Seite 4 warum
der Hopfen zur Arznei-
pflanze des Jahres 2007 ge-
kiirt wurde.

Kniffliges Highlight von
bierNews - Das Bier-Quiz.
Seite 5

Osterreichs stirkste bierige
Seite: Der Bierserver auf
Seite 6.

Mit bierNews den tradi-
tionsreichen Trappisten-
bieren auf der Spur sind Sie
auf Seite 6.

Motiv- und Marktforsche-
rin Dr. Helene Karmasin
verrit im Gesprich mit
bierNews die geheimen
Botschaften des Bieres.
Seite 7

Jubilden, bierige Ehrungen
sowie weitere Neuigkeiten
und alle Termine rund ums
Bier.

Seite 8




WELTWEIT EINZIGARTIGE AUSBILDUNG ZUM BIERPROFI

Obmann DI Dr. Markus Liebl, Verband der Brauereien, und Direktor Dr. Wolfgang

Stempfl, Doemens Akademie

Hausarbeiten und eine umfas-
sende Fachlektiire diesen Kurs.
»Mit der Ausbildung zum Di-
plom-Biersommelier wurde ei-
ne hervorragende Grundlage
geschaffen, die Qualitit von
Beratung und Service in der
heimischen Gastronomie wei-
ter zu steigern — das beweisen
die vielen positiven Riickmel-
dungen der Absolventen®, so
DI Dr. Markus Liebl, Obmann
des Verbandes der Brauereien
Osterreichs.

Mit guter Ausbildung
zum Erfolg im Beruf

Zeitgleich liefen in Osterreich
Pilotprojekte fiir die Etablie-
rung der Unterrichtsgegen-
stinde ,Bierkenner” an Lan-
desberufsschulen (Waldegg
und Geras) bzw. ,,Bierprakti-
kum* an Berufsbildenden Ho-
heren Schulen (Tourismus-
schulen Bad Gleichenberg).
Zusitzliches Kriterium fiir die
Zulassung zur Prifung zum
Bier-Jungsommelier ist, dass
die jeweilige Schule nachwei-
sen kann, iiber entsprechend
ausgebildetes Lehrpersonal zu

=1

verfiigen und bei der Vermitt-
lung einzelner praxisnaher
Ausbildungsinhalte (z.B. Bier-
brauen, Schankanlagentech-
nik, Zapftechnik, Bierpflege,
Bierverkostung) mit einer
dsterreichischen Brauerei zu-
sammengearbeitet zu haben.

Bierkenner mit
Brief und Siegel

»Wir freuen uns be-
sonders, dem Interesse
der Gastronomie-
Schiiler mit der neuen
Ausbildung zum Bier-
Jungsommelier —und
Biersommelier  ent-
sprechen zu konnen,
die durch solche Zu-
satzqualifikationen ihre
Chancen am Arbeits-
markt in der Gastro-

nomie- und Touris-
musbranche klar
verbessern kdnnen

betont Liebl. Nach in-
tensiven Vorbereitun-
gen ist es mit Hilfe
einiger Schulen und
Brauereien dem Ver-
band der Brauereien

Osterreichs gelungen, al-
le Projekte zur Somme-
lierausbildung unter ein
Dach zu bringen und ei-
ne offizielle Ausbildungs-
und Prufungsordnung
fiir die Ausbildungsreihe
BIER-JUNGSOMME-
LIERe, BIERSOMMELIE-
Re und DIPLOM-BIER-
SOMMELIERe zu in-
stallieren, die seit 1.
Dezember 2006 offiziel-
les Bildungsangebot der
osterreichischen Brau-
wirtschaft ist.

»Damit liegen wir auch
genau im Trend, wie eine
aktuelle Umfrage belegt:
Die Hilfte der Osterrei-
cherinnen und Osterrei-
cher wiinschen sich mehr
Bierauswahl in den Lokalen,
und ein Drittel kann sich die
fachkundige Beratung durch
einen Bier-Sommelier gut vor-
stellen. Das heif3t: Eine ent-
sprechende Bierkarte sowie
profund ausgebildete Bierken-
ner im Service entsprechen
den Kundenwiinschen und

tragen maf3geblich zur Aufwer-
tung der Lokale und Gaststit-
ten bei, unterstreicht Liebl.

Qualitiit und
Beratung fiir den Gast

»Bier ist unentbehrlicher Be-
standteil der gehobenen Ga-
stronomie — und zur hervorra-
genden Qualitat der
Osterreichischen Biere wiinscht
sich der Gast auch bestes Ser-
vice und kundige Beratung.
Dafiir braucht es spezielles
Know-how und geschultes
Fachpersonal®, so DI Dr. Mar-
kus Liebl. ,Mit dieser einzigar-
tigen Ausbildung mochten wir
die Wissensvermittlung iber
das einmalige Naturprodukt
Bier fordern und damit den
Bediirfnissen der Gastronomie
sowie dem Interesse der
Osterreichischen Brauer ge-
recht werden®, betont Liebl,
der die Diplome an die ersten
oOsterreichischen  Bier-Jung-
sommeliers iiberreichte und
gleichzeitig auf das 60-Jahr-
Jublidum des Verbandes an-
stief3.
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Ubersicht der
Ausbildungsstufen:

1: Bier-Jungsommelier

An diversen osterreichischen
Landesberufsschulen und Be-
rufsbildenden Hoéheren Schu-
len wird der Gegenstand ,,Bier-
praktikum® bzw. ,,Bierkenner*
angeboten. Zurzeit bilden die
Berufsschule fiir Gastgewerbe
Lingenfeldgasse in Wien, die
Landesberufsschule fiir das
Gastgewerbe Geras, die Ho-
here Bundeslehranstalt fiir
wirtschaftliche Berufe in Bie-
dermannsdorf, die Landes-
berufsschule fiir Tourismus
Waldegg, die Zillertaler Touris-
musschulen und die Touris-
musschulen Bad Gleichenberg
bierig aus; insgesamt verfiigen
derzeit 17 Schulen iiber ent-
sprechend qualifiziertes Lehr-
personal. Erfolgreiche Absol-

]

venten dieser Unterrichts-
gegenstinde sind dazu eingela-
den, zum Abschluss ihrer Aus-
bildung und nach Vorlage
einer Projektarbeit eine Prii-
fung vor einer Prifungskom-
mission der ausbildenden
Schule und des Verbandes der
Brauereien zum Bier-Jung-
sommelier abzulegen. Diese

besteht aus einer miindlichen
und einer praktischen Prii-
fung.

2: Biersommelier

Mit dem Zertifikat Bier-Jung-
sommelier sowie einer fiinf-
jahrigen Praxis oder einer
erfolgreich abgeschlossenen
Hotelfachpriifung und zwei

Jahren Praxis kann
die Prifung zum
Biersommelier ab-
gelegt werden. Die
miindliche  Prii-
fung, ebenfalls vor
einer  Prifungs-
kommission  des
Verbandes der
Brauereien Oster-
reichs, Dbeinhaltet
die Prisentation ei-
ner schriftlich vor-
zulegenden  Pro-
jektarbeit.

3: Diplom-Biersommelier

Die Ausbildung zum Diplom-
Biersommelier erfolgt gemifd
der Priifungsordnung der
Doemens-Akademie, wobei
die Qualifikation zum Bier-
Jungsommelier bzw. zum Bier-
sommelier die Ausbildung ver-
kiirzen.

Brau- und Getrinketechnik
Ausbildung mit Tradition und Zukunft

ier und alkoholfreie Getrinke sind sehr beliebt — gute Brau- und

Getranketechniker/innen daher immer gefragt. Nach neun Jahren
Pflichtschule kann in Brauereien, bei Limonaden- und Fruchtsafther-
stellern, Mineralwasserproduzenten und bei Getrinkeabfiillern die
Lehre fiir diesen abwechslungsreichen traditionellen und gleichzeitig
aussichtsreichen Beruf begonnen werden. 80 Prozent der dreijdhrigen
Lehrzeit wird im Lehrbetrieb zum Erlernen des praktischen Know-
how, 20 Prozent zum Erwerb des theoretischen Backgrounds in der
Berufsschule absolviert. Brau- und Getrinketechniker/innen kennen
die Rohstoffe fiir die beliebtesten Gétranke, lernen-sie auszuwihlen,
zu beurteilen, zu sortieren, zu reinigen, zu lagern, Wasser aufzuberei-
ten und zu analysieren. Sie beherrschen die Kunst des Bierbrauéns,
der Herstellung von alkoholfreien Getrinken, Fruchtsiften und Mi-
neralwasser. Sie sind Profis im Qualititsmanagement, beginnend bei
Mess- und Priifverfahren, der Produktqualititssicherung und —iiber-
wachung bis hin zur Dokumentation von Produktionsprozessen.

Fiir junge Menschen, die den Beruf Brau- und Getrianketechnik erler-
nen mochten und/sichniher tiber Chancen und Informationsstellen
informieren wollen;stellt der Verband der Getriankehersteller Oster-
reichs einen brandneuen Folder zur Verfiigung. Der Folder liegt auf
www.getraenkeverband.at und www.bierserver.at zum Download be-
reit oder kann unter getraenke@dielebensmittel.at auch via Mail an-
gefordert werden.
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Arzneipflanze des Jahres 2007

Der Hopfen

er Studienkreis Entwick-

lungsgeschichte der Arz-
neipflanzenkunde an der Uni-
versitit Wirzburg kirt seit
1999 die Arzneipflanze des
Jahres. Der Hopfen (Humulus
lupulus) wurde zur Arznei-
pflanze des Jahres 2007 ge-
wihlt. Damit wird eine Kultur-
pflanze gewiirdigt, die zwar
hauptsichlich zur Bierherstel-
lung genutzt wird, aber auch
als Arzneipflanze. Extrakte aus
den Hopfenzapfen — das sind

die zwei bis vier Zentimeter
langen, griinlich-gelben weib-
lichen Bliitenstinde — bilden
heute in Kombination mit der
Baldrianwurzel die haufigste
Darreichungsform  pflanz-
licher Schlaf- und Beruhi-
gungsmittel.

Der Hopfen besitzt eine du-
Berst wechselvolle Geschichte
in der europiischen Medizin.

Gemessen an der Tatsache,
dass die meisten europdischen
Arzneipflanzen bereits seit
mehr als 2000 Jahren in Ge-
brauch sind, kann der Hopfen
als eine verhaltnismaflig junge
Arzneipflanze bezeichnet wer-
den. Die antike Medizin hat
ihn jedenfalls noch nicht ver-
wendet. In der frithmittelalter-
lichen Klosterkultur gab es
zwar bereits Hopfengirten,
aber die Monche und Nonnen
nutzten das Rankengewichs

nicht medizinisch, sondern zur
Konservierung von Getréinken.
Davon berichten auch Hilde-
gard von Bingen (gestorben
1178) und der hoch gelehrte
Albertus Magnus (gestorben
1280). Das gehopfte Bier ist al-
so eine Erfindung der Monche.

Im Hochmittelalter war die
medizinische Wirkung von
Hopfen bekannt, aber dieses

Wissen ging im Zeitalter der
Renaissance weitgehend wie-
der verloren. So blieb es dem
ausgehenden 18. Jahrhundert
vorbehalten, Hopfen als Arz-
neipflanze wieder zu entde-
cken. Hier spielte unter ande-
rem der englische Konig Georg
III. (1738-1820) eine Rolle,
der auch Kurfiirst von Braun-
schweig-Liineburg und ab
1815 Konig von Hannover war.
Georg wurde zeitlebens von
schweren  gesundheitlichen

Problemen geplagt. Zumindest
seine Schlafstorung soll im
Jahr 1787 aber durch die Ver-
wendung von Hopfenkissen
gemildert worden sein.

Auch die Arzte entdeckten den
Hopfen als Mittel gegen
Schlafstorung wieder: Fiir
Christof Wilhelm Hufeland
(1762-1836), der zu den be-
deutendsten Arzten der Wende

vom 18. zum 19. Jahrhundert
zihlt, ist der Hopfen ein Bitter-
mittel fiir die Verdauung und
ein Nervenmittel zur Beruhi-
gung. Dem folgt der ebenfalls
sehr berithmte Clarus, der
1864 in seinem ,,Handbuch der
speziellen Arzneimittel“ den
Hopfen gegen Appetitlosigkeit
bei Magenkatarrhen, fir die
Magenschleimhaut und bei
Schlaflosigkeit empfiehlt.

Im 20. Jahrhundert etablierte
sich der Hopfen dann als
pflanzliches Beruhigungsmit-
tel, vor allem in Verbindung
mit der Baldrianwurzel. Ak-
tuell gilt Hopfen, genauer
das im Hopfen enthaltene
Xanthohumol, als grofer
Hoffnungstriger in der Krebs-
forschung.

Auf die Spur der krebshem-
menden Wirkung kamen For-
scher schon in den 30er Jahren
in Irland. Damals konnte
nachgewiesen werden, dass
Brauereiarbeiter weniger zu
Krebserkrankungen neigten als
andere Bevolkerungsgruppen.

Wissenschafter aus aller Welt
begannen darauthin nach der
Ursache zu suchen. Die Losung
fand man schliefilich in diver-
sen Hopfeninhaltsstoffen. Al-
len voran dem Xanthohumol.
In Tierversuchen konnte nach-
gewiesen werden, dass Tumore
unter Einfluss von Hopfen in
aullerordentlich kurzer Zeit
zur Riickbildung gebracht wer-
den konnten. Diese Ergebnisse
wurden mittlerweile von zahl-
reichen Studien aus den USA,
Belgien, Japan oder Deutsch-
land bestitigt.
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Sind Sie ein Bier-Experte?

ier, das gesunde Lieblingsgetriink der Osterreicher, hat eine

lange Tradition. Wir haben wieder einige Fragen fiir Sie zu-
sammengestellt, mit denen Sie Ihr Wissen rund ums Bier te-
sten kénnen.

Ubrigens: Zusammengesetzt ergeben die Buchstaben der rich-
tigen Losungen das auf Englisch, was wir IThnen auch mit die-
ser Ausgabe von bierNews iiber osterreichisches Bier bieten.

1. Kiihles Blondes auch im Sommer

Gesucht ist jener Mann, der die wesentliche Grundlage der mo-
dernen Kiltetechnik schuf. 1871 konzipierte er eine mit Me-
thylether arbeitende Kéltemaschine. Die zweite 1876 folgende
Generation von Kiithlmaschinen arbeitete mit Ammoniak. Das
Prinzip der Abkiihlung von Gas, das vorher mechanische Ar-
beit geleistet hatte, war beiden gemeinsam.

Ein Preisausschreiben war fiir den Hochschullehrer der Anreiz
zum Bau einer KithImaschine, die beim Bierbrauen die Garung
bei konstanter Temperatur zuliefs. Welchem Mann ist es zu ver-
danken, dass Bierbrauen seither auch im Sommer moglich ist?

Luis Pasteur B
John Travolta T
Carl von Linde N

2. Unlosliches

Wie werden die festen Bestandteile der Maische genannt, die
beim Liutern von der fliissigen Bierwiirze getrennt werden?
Dieser unlosliche Riickstand des Malzes - vor allem aus Spelzen
und Keimlingen bestehend - verbleibt nach dem Abziehen der

Wiirze im Lauterbottich und ist aufgrund seines hohen
Eiweif3gehaltes wertvolles Viehfutter.

Trebern E
Satz I
Sud U

3. Bieretikett

Im Mittelalter schrieb man auf Bierflaschen, wie man Bier zu
trinken hat. Also Benimmregeln iiber das richtige Einschenken,
die richtige Bierbecherwahl, ob man Bier mit oder ohne Riis-
tung trinken darf - kurz gesagt die Etikette bei Hof. Aus dieser
Zeit stammt auch das Sprichwort: ,,Innen steckt das Biere drin,
auflen klebt der Hof-Benimm.“ Stimmt diese Herkunftsge-
schichte des heutigen Bieretikettes, des beliebten Sammelob-
jektes zahlreicher Bierfreunde, oder haben wir diese Geschich-
te fiir Sie erfunden?

Dichtung w
Wabhrheit D

4.Klédrendes

Kieselgur ist ein Filterhilfsmittel aus fossilen Ablagerungen der
Kieselalgen. Es ist ein sehr feinkorniges Pulver, das aus den kie-
selsdurereichen Panzern von in der Vorzeit abgestorbenen Stf3-
wasser- bzw. Meeresalgen gewonnen wird. Kieselgur hat die Ei-
genschaft, Tritbstoffe an sich zu binden. Daher wird es zum
Kldren des Bieres verwendet, vor allem auch deshalb, weil es in
Bier unlgslich ist. Wie nennt man jenes Bier, dass die Brauerei
ungefiltert verlasst?

Pils A%
Zwickl- oder Kellerbier S
Bock P




FASZINATION BIER

Die stirkste bierige Seite Osterreichs

Der Bierserver

Seit Mitte Juni prisen- |orre— ) g Seit damals erfreut sich

tiert sich der Bierser-
ver, die Homepage des
Verbandes der Brauer-
eien Osterreichs, vollig
neu.

Seit 1996 wird die Oster-
reichische  Brauwirt-
schaft in Form einer sehr
umfangreichen Home-
page auch im Internet
présentiert. Damals wa-
ren es die Osterreichi-
schen Brauer, die sich als
erste Branche in Oster-
reich gemeinsam im
Rahmen ihrer Interes-
senvertretung im World

Kontrollierte Tradition

zum Orden der Zisterzienser,
deren Ursprung auf das Ende
des 11. Jahrhunderts in Bur-
gund zuriickgeht. Von der Ab-
tei Notre Dame de la Trappe in
der Normandie leitet sich ihr
Name ab. Der Ursprung der
Bier brauenden Trappisten
geht auf eine Reform zuriick,
nach der den Monchen der
Konsum des regionalen Ge-
tranks erlaubt war, wenn sich
das ortliche Wasser als unge-
niebar erwies.

Trappistenbier ist sicherlich
die berithmteste Bierspezialitit
Belgiens. Dabei ist Trappisten-
bier keine Biersorte im eigent-
lichen Sinne. Biére Trappiste
ist vielmehr eine von der
EU seit 1962 geschiitzte Her-

das bierige Informa-
tionsangebot ungebro-
chen grofler Beliebtheit.
Mittlerweile erfuhr die
beliebte Seite ihre fiinfte
Rundumerneuerung.
Die Homepage der
osterreichischen Brauer
wurde dafiir abermals
den aktuellen techni-
schen Voraussetzungen
angepasst und prisen-
tiert sich auch optisch in
neuem Design mit den
gewohnt aktuellsten In-
formationen iber die
heimische = Brauwirt-
schaft.

kunftsbezeichnung, die unter
anderem besagt, dass das Bier
in einer Trappistenabtei (oder
einer direkt an die Abtei an-
grenzenden Brauerei) von
Trappistenmoénchen (oder von
Laien unter Anleitung oder
Verantwortung von Ménchen)
gebraut wird. Der Grof3teil des
erwirtschafteten Erlses durch
den Verkauf des Bieres muss so-
zialen Werken zugefiihrt wer-
den. Nur sieben Trappistenklo-
ster, sechs davon liegen in
Belgien und eines in Holland,
erfiillen die Kriterien. Zahlrei-
che andere Abteibiere diirfen
weder das Wort ,,Trappist®
noch das sechseckige Trappi-
stenlogo mit der Aufschrift
”Authentic Trappist Product”
auf dem Etikett fithren.



IM GESPRACH

bierNews im Gesprich mit der Motivforscherin Dr. Helene Karmasin
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In Prilisauer, DI Dr. Markus Liebl, KR Helmut Hinterleitner,

vom Kon-
nen und
Wissen
der ersten
Bier-Jung-
sommeliers
Osterreichs.
Die erfolg-
reichen
Schiilerinnen
und Schiiler aus
den  Landesberufs-
schulen Waldegg und Geras,

erhielten ihre Diplome und
diirfen sich kiinftig Bier-Jung-
sommeliers nennen. Im Ser-

vice unterstiitzt wurden sie
von ihren Kolleginnen und
Kollegen aus der Berufsschule
fir Gastgewerbe, Wien, Lin-
genfeldgasse, denen die Prii-
fung zu zertifizierten Bier-
profis allerdings noch bevor-
steht. Beeindruckt zeigten sich
die Galagiste nicht nur vom
Konnen des Gastronomie-
nachwuchses sondern auch
vom kulinarischen Angebot
mit entsprechend exquisiter
Bierbegleitung. Diplom-Bier-
sommelier Karl Schiffner fiithr-
te bierkundig durch den
Abend.

400 Jahre Schleppe

Die Schleppe-Brauerei, die
Klagenfurter Stadtbrauerei,

feiert heuer seit Jahresbeginn

Worldfood Moskau 2007
16. Internationale Fachmesse fiir
Lebensmittel & Getrinke;

von 18. bis 21. September 2007,

Krasnaya Presnya

57. Arbeitstagung des Bundes
Osterreichischer Braumeister
und Brauereitechniker;

von 20. bis 22. September 2007
in Villach

Brau Beviale 2007

Europiische Fachmesse fiir
Produktion und Vermarktung von
Bier und alkoholfreien Getrinken;
von 14. bis 16. November 2007,

Messezentrum Niirnberg

mit verschiedensten Aktiviti-
ten ihr 400-jihrigens Bestehen.
Der Hohepunkt der Feierlich-
keiten war am 24. Juni als
es hiefd: ,Klagenfurt feiert!”

Die Schleppe Brauerei lud zum
groflen Jubildiumsfest mit
ORF-Friithschoppen moderiert
von Arnulf Prasch, der Klagen-
furter Stadtkapelle, Kirntner
Chéren, ,,Die Oberkirntner”,
den Klagenfurter Fahnen-
schwingern und ,Stay-in-
Alive”. Beim Tag der offenen
Tiir konnten sich zahlreiche
Besucher selbst davon iiber-
zeugen, wie die beliebten
Schleppe  Bierspezialititen
gebraut werden. Auch bier-
News gratuliert herzlich zum
Jubildum.




