Freude tiber leichte Gewinne - optimistischer Ausblick

Die Bierbilanz 2007

it rund 8,5 Mio. Hektoli-

ter (+0,2 %) verkauftem
Bier konnten die heimischen
Brauereien 2007 die guten
Werte von 2006 halten. Trotz
leichter Gewinne kiampft die
Bierbranche nach wie vor mit
steigenden Preisen: ,Der Ko-

stendruck auf die heimischen
Brauereien ist enorm gestie-
gen, unterstrich DI Dr.
Markus Liebl, Obmann des
Verbandes der Brauereien
Osterreichs, anlisslich der tra-
ditionellen Bilanz-Pressekon-
ferenz der 6sterreichischen
Brauwirtschaft. Positive Er-
wartungen hegen die Brauer
hinsichtlich der EURO 2008,
denn durch sie konnte sich ein

Ausstofdzuwachs fiir das Jahr
2008 ergeben.

Mirzenbier ist der Star,
Radler wiichst dynamisch.

Trotz eines schwachen vierten
Quartals mit einem Absatz-

riickgang von 2,8 % konnte
insgesamt — mit 8,5 Mio. Hek-
toliter — das hohe Niveau der
Vorjahre gehalten und sogar
leicht, ndmlich um 0,2 % ge-
steigert werden. Das helle,
mild-hopfenbittere  Lager-/
Mirzenbier ist mit Abstand die
Lieblingssorte der Osterreiche-
rInnen. Der zweite Platz geht
an sonstige Vollbiere und die
,Bronzemedaille“ konnte das

Schankbier verteidigen, trotz
stirkstem  mengenmifiigen
Absatzverlust (-8,1 %). Unge-
brochen stark blieb 2007 der
Trend zum Radler aus der Fla-
sche — in den letzten zwei Jah-
ren konnte das Biermischge-
trank ein Plus von 30,2 %

aufweisen. Lager-/Mirzenbier
verbuchte im Vergleich zur Bi-
lanz 2006 eine Steigerung des
Inlandsausstofles von 1,4 %
und Weizenbier von 1,6 %.

Glasflasche dominiert

Das Ranking der Gebindearten
ist im Vergleichszeitraum
gleich geblieben und wird von
der 0,5 1 Glasflasche
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AUS DEM INHALT

Zurecht mit Stolz prisen-
tieren die §sterreichischen
Brauer die bierige Bilanz
2007.

Seite 1 bis 3

»Wie der Schenk, so’s Ge-
trank.“ Gute Bierwirte set-
zen alles daran, ihren Gi-
sten Bier so zu servieren,
wie es von seinem Brauer
erdacht, gebraut und ge-
pflegt wurde.

Seite 4

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

GENUSS.bier.pur

Das erste deutschsprachige
Bier-Publikumsmagazin
wird Thnen auf Seite 6 vor-
gestellt.

Das ,,wilde“ Lambic — ein
spontanes Bier aus Belgien.
Seite 6

Der Biersensorik verpflich-
tet hat sich Doemens Ge-
schiftsfithrer Dr. Wolfgang
Stempfl. Im BierNews-
Interview auf Seite 7

Neuigkeiten und Termine
rund ums Bier.
Seite 8
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Vergleich Biersteuer
Osterreich - Deutschland

€ Biersteuer
je hi Normalbier

24,0

Jahr mit erheblichen Kosten-
steigerungen in praktisch allen

angefiihrt. Mit einem Wachs-
tum von rund 20 % wird Bier
verstiarkt aus 0,33 1 Flaschen
getrunken. Bei der Dose konn-
te, wie bereits 2006, nur ein ge-
ringftigiger Zuwachs (1,2 %)
verzeichnet werden. Die ande-
ren Gebindearten stagnierten
oder verzeichneten leichte
Riickgange. Bier in Glasfla-
schen hilt am Inlandsmarkt
2007 einen Anteil von 51 %,
28 % des Marktanteils werden
direkt vom Fass gezapft.

Steigender Kostendruck
auf die Brauereien

Als stark belastend erweist sich
die immense Steigerung der
Produktionskosten fiir die in-
lindischen Bierproduzenten.
,Die Brauer waren im letzten

Bereichen der Pro-
duktion konfrontiert.
Auch im Jahr 2008
werden wir mit weite-
ren erheblichen Pro-
duktionskostenstei-
gerungen zurecht
kommen miissen, er-
klart  Liebl.  Pro-
duktionsdefizite bei
Gerste, starke Verteue-
rung von Hopfen so-
wie Preiserhohungen
bei Verpackungsmate-
rialien und steigende
Energiekosten sind ei-
nige der Preistreiber.
Beim Hopfen sind es
vor allem die Import-
kosten, die fiir Vorver-
trige bis zu 100 Pro-
zent gestiegen sind.
Der Hopfenbedarf in
Osterreich wird be-
reits zu mehr als 40
Prozent aus heimi-
schem Qualititshop-
fen aus dem Maiihl-
viertel und  der
Steiermark gedeckt;
fiir diese osterreichi-
schen Sorten gibt es
langerfristig Abnah-
mevertrige, die mit den jetzi-
gen hohen Preisen von Hop-

Entwicklung
VPI und Flaschenbierpreis aus dem VP

(2000 = 100)

fenimporten aus Vorvertrigen
vergleichbar sind.

Malz: Versorgungssicherheit
durch Vorvertrige

Auch Braumalz ist infolge von
Ernteausfillen bei der Brau-
gerste sowie knapper Mail-
zungskapazititen extremen
Preissteigerungen unterwor-
fen. Vorrangiges Ziel der Brau-
wirtschaft ist es daher, Versor-
gungssicherheit zu beidseitig
vertretbaren Preisen zu errei-
chen. Auch im Brauereiver-
band wurde dieses Thema be-
reits mit der Landwirtschaft,
dem Getreidehandel sowie der
Milzerei Stamag diskutiert. ,Es
gilt Vereinbarungen fiir Vor-
vertragspreise zu treffen, die
die Braugerste fiir die Land-
wirtschaft wettbewerbsfihig
machen®, betont Verbandsge-
schiftsfithrerin  Mag. Jutta
Kaufmann-Kerschbaum. Es sei
generell davon auszugehen,
dass die Beschaffung in den
kommenden Jahren nicht
mehr so problemlos wie in der
Vergangenheit moglich sein
werde. Hinzu kommt noch der
Umstand, dass speziell in
Zentral- und Osteuropa die
Milzungskapazita-
ten knapp sind,
weshalb die Versor-
gung mit Vorver-
trigen  sicherge-
stellt werden soll.

Biersteuer belastet
Konsumentenpreis

Auch die hohe
Osterreichische
Biersteuer mit ei-
ner Biersteuerlast
von 24,00 € pro
100 Liter Bier bela-
stet den Bierpreis.
Im Vergleich dazu
betrigt die Bier-
steuer in Deutsch-
land 9,44 €/hl und
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in der Tschechischen Republik
11,54 €/hl. Das heif3t natiirlich
fiir die dsterreichischen Brau-
er, dass sie weiter mit aller Ve-
hemenz die Angleichung der
Biersteuer an die benachbarten
Biernationen fordern. Auch die
Forderung der heimischen
Klein- und Mittelbrauereien
nach einer steuerlichen Entla-
stung gemidfl dem Muster
Deutschland, Tschechien und
Slowakei fiir Brauereien mit ei-
nem Jahresausstof von unter
200.000 hl ist immer noch un-
gehort.

Bier-fit fiir die EURO 2008

Wihrend der EURO 2008 wer-
de in Osterreich wohl der Bier-
absatz kurzfristig steigen, aller-
dings diirfe man sich nicht zu
viel erwarten, rit Liebl im Hin-
blick auf die deutschen Erfah-
rungswerte. Wihrend der
Weltmeisterschaft in Deutsch-
land im Juli 2006 gab es ein
Plus von 10 % im Vergleich
zum Vormonat — die Jahresbi-
lanz wuchs aber nur um 0,6 %.
Trotzdem blickt der Obmann
des Verbandes der Brauereien
Osterreichs optimistisch auf
den EURO-Monat und rech-
net mit temporiren 10 bis
20 % Absatzsteigerung. Die
Brauereien wappnen sich
bereits und arbeiten unter
Hochdruck, um die Osterrei-
cherInnen wihrend der Euro-
pameisterschaft mit ausrei-
chend Bier versorgen zu
konnen — denn Bier passt ein-
fach ideal zu Fuf3ball.

»Das Wichtigste® ist fir Liebl,
»dass wir wihrend der EURO
alle KonsumentInnen mit aus-
reichend Bier versorgen kon-
nen. Wir werden alles daran
setzen, dass, anders als in
Deutschland vor zwei Jahren,
in Osterreich das Bier wihrend
der Europameisterschaft nicht
ausgeht

Die wirtschaftliche
Bedeutung der
osterreichischen
Brauwirtschaft

X sterreich, das Bierland mit Tradi-
Otion, erfreut sich einer gesunden
regionalen Struktur. Die 168 heimi-
schen Braustitten (inkl. 102 Gast-
haus- und Hausbrauereien) erfiillen
mit ihrer reichhaltigen Produktpalette
von mehr als 600 verschiedenen Bie-
ren und einem Ausstof3 von gesamt
rd. 9,0 Mio. hl im Jahr 2007 jeden
Konsumentenwunsch.

2007 erzielten die osterreichischen
Brauereien einen Umsatz von mehr
als 1 Mrd. € und erbrachten eine
Steuerleistung von tiber 250 Mio. €.
Die Steuern auf Bier insgesamt brach-
ten 2007 dem Staatshaushalt mehr als
650 Mio. €. Apropos Steuern - ein Re-
kord ganz eigener Art wird der heimi-
schen Brauwirtschaft von ,auflen
auferlegt - die extrem hohe Besteue-
rung des Bieres. Die gesamtsteuerliche
Belastung betrigt hochgerechnet fast
50 %. Die gsterreichische Biersteuer
betrigt mehr als das 2,5-fache der deutschen Biersteuer, dazu galten in Deutschland 2007 19 %
Umsatzsteuer. Aufgrund dieser unterschiedlichen Besteuerung ergibt sich in Osterreich
gegeniiber Deutschland ein um durchschnittlich 20 % hoherer Flaschenbierpreis, ein Preis-
unterschied, der seit der Einfithrung des EURO fiir jedermann offensichtlich ist.

Verband der Bravereien Osterreichs

In Osterreichs Brauereien werden durchschnittlich rd. 4.000 bestqualifizierte Arbeitnehmer
beschiftigt. Die Personalkosten (Lohne, Gehailter, gesetzlicher und freiwilliger Sozialauf-
wand) betrugen 2007 rd. 240 Mio. €. Heimisches Bier ist mit einem jihrlichen Pro-Kopf-
Verbrauch von 108,2 Liter der weitaus beliebteste Durstloscher der Osterreicher. Die Brau-
er konnen mit Recht fiir sich reklamieren, sich ihrer Umweltverantwortung bewusst zu
stellen. So gelangt heimisches Bier im Inland beispielsweise zu iiber 75 % in Mehrwegge-
binden zu den Konsumenten. Der Flaschenbestand aller sterreichischen Brauereien betrigt
iiber 150 Millionen Stiick.

Osterreichisches Bier ist ein ausgesprochenes Naturprodukt. Die 6sterreichischen Brauer-
eien stellen seit eh und je Bier aus natiirlichen Rohstoffen her und sind damit auch ein wich-
tiger Partner der osterreichischen Landwirtschaft: So stammt die zur Herstellung 6sterrei-
chischen Bieres verwendete Braugerste (2007 rd. 180.000 to Sommergerste) grofitenteils aus
heimischem Anbau und auch der gesamte im Inland geerntete Hopfen (2007 rd. 350 t) aus
dem Miihl- und Waldviertel sowie dem Leutschacher Gebiet wird in dsterreichischen
Brauereien verarbeitet.
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Offenes Bier oder...

Wie der Schenk, so’s Getrank

assbier ist etwas Einzigarti-
F ges. Nicht deswegen, weil es
speziell fiir den Ausschank aus
dem Fass gebraut wire - son-
dern weil der Ausschank vom
Fass stets mit einer besonde-
ren Stimmung verbunden ist,
nimlich mit dem Erlebnis
gepflegter Bier-Gastronomie.
Dabei ist das Bier im Fass und
in den Flaschen dasselbe. Aber

Flaschenbier, das ist vor allem
Bier fiir daheim, Bier, das man
sich selber aufmacht und ein-
schenkt. ,,Offenes“ Bier dage-
gen bekommt man serviert.
Wird es gekonnt gezapft, lan-
det der Gast ,,in einer anderen
Bierwelt“. Der bierkundige
Wirt muss dafiir lediglich die
Kunst des richtigen Zapfens

beherrschen - und sich an die
Vorschriften fiir das Lagern
und Ausschenken halten.

Vom sauberen Kiihlraum

Die Temperatur im Bierlager-
raum sollte konstant zwischen
6 und 8 Grad Celsius liegen.
Da Fleisch, Gemiise und ande-
re Lebensmittel bei anderen

Kithltemperaturen  gelagert
werden, verlangt Bier nach ei-
nem eigenen  Kiithlraum.
Auflerdem liebt Bier eine sau-
bere Umgebung. Andere Le-
bensmittel aber sind meist von
Bakterien umgeben, die an sich
unschidlich sind - nur wenn
sie mit Bier in Bertihrung ki-
men (etwa beim Anzapfen),

konnten sie den Geschmack
des Bieres beeintrachtigen.

Optimale Lagerung

Fiir die optimale Bierqualitit
besonders wichtig ist die

Gleichmifligkeit der Lager-
temperatur. Die Kihlanlage
darf daher weder tiber Nacht
noch an Ruhetagen abgeschal-

ten werden. Ist die Temperatur
zu niedrig, kann es zu Kilte-
tribung im Bier und dari-
ber hinaus zu Problemen
beim Anzapfen kommen. Zu
hohe Temperaturen wiederum
konnten eine Hefetriibung
und damit eine Geschmacks-
beeintrachtigung bewirken.
Um zu verhindern, dass man

irrtiimlich ein neues Fass vor
einem dlteren ansticht, emp-
fiehlt es sich, bei der Lagerung
von Fissern immer eine be-
stimmt Reihenfolge einzuhal-
ten. Neu gelieferte Fisser soll-
ten sich immer ,hinten
anstellen®

Die richtige Fassbierpflege be-
ginnt also bereits vor dem An-
zapfen.  Damit
das Bier nicht
yunruhig® wird,
sollte das Fass be-
vor es angeschla-
gen wird, minde-
stens zwei Tage
kithl und ruhig
lagern.  Einmal
angezapft, bleibt
das Bier im Fass
etwa eine Woche
lang frisch. Ein
angeliefertes Fass
sollte innerhalb
von vier Wochen
nach Lieferung
(laingstens bin-
nen drei Mona-
ten) angezapft
werden.

»Wie der Schenk
- so's Getrank® -
lautet eine alte
Weisheit, Dies
gilt vor allem fiir
Bier. Gute Bier-
wirte setzen alles
daran, ihren Gisten Bier so zu
servieren, wie es von seinem
Brauer erdacht, gebraut und
gepflegt wurde. Mehr dartiber,
welch hohe Anspriiche er da-
fiir an sich und seine Schank-
anlage stellt, verraten wir in
der Fortsetzung im nichsten
BierNews.
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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 Thr Wissen rund ums Bier
testen konnen.
Ubrigens: Zusammengesetzt
ergeben die Buchstaben der
richtigen Losungen die Sorten-
bezeichnung jenes dunklen
bernsteinfarbenen obergirigen
Vollbieres, das hauptsichlich
am deutschen Niederrhein ge-
trunken wird. ,Hochburgen®
dieses Bieres sind Diisseldorf,
Krefeld und Monchenglad-
bach.

1.,,Leiwand“

Findet ein echter Wiener etwas
besonders gut, findet er es auf
gut wienerisch ,leiwand® Dass
diese Bezeichnung aus der Welt
des Bieres stammen soll, ver-
wundert wahre Bierfreunde
nicht. Und hier die Geschichte
dazu: Das Wiener Biirgerspital,
»das Burger Spital, wurde
1257 gegriindet und entwickel-
te sich zu einem beachtlichen Wirtschaftsbetrieb. Es handelte
mit Leinen, besaf eine Apotheke, Weingirten, Wein- und Bier-
keller und eine 6ffentliche Badestube sowie von 1432 bis 1699
die ,,Bierbraufreyheit®, das Monopol des Bierbrauens auf Wie-
ner Gebiet. Der Leinenhandel in Wien entwickelte sich zu einer
Borse des internationalen Textilhandels. Auch die Textilhindler
sollten bald das Wiener Bier kennen und lieben lernen. So wur-
de fiir sie im ,,Leinwandhaus® eine Bierschenke errichtet. Das
»Leinwandbier genoss bald einen ausgezeichneten Ruf. Und
wenn sich heute jemand mit den Worten ,,des is leiwand“ tiber
etwas duflert, so meint er damit nicht mehr und nicht weniger,
als dass es so gut ist wie Wiener Bier.

Stimmt diese Geschichte oder haben wir sie fiir Sie erfunden?

Wabhrheit A
Dichtung E

2. Es moge gelingen

»Prosit® ist das lateinische Wort, aus dem die eingedeutschte
Kurzform ,,Prost abgeleitet ist. Es handelt sich dabei um den
Zuruf beim Anstoflen auf das Wohl meist einer Person oder
auch einer Gruppe von Personen.

Der lateinischen Form liegt das Wort ,,prodesse zugrunde, was
yhiitzen® oder ,,zutréiglich sein“ bedeutet. ,Prosit* ist also eine
Wunschformel, welche meint ,,Es moge niitzen® oder ,,Es mo-
ge zutraglich sein® Der Ausdruck stammt aus der Studenten-
sprache zu Beginn des 18. Jahrhunderts und hat von dort Ein-
gang in die Allgemeinsprache gefunden. Unsere Frage an Sie:
Wie wird jener Teil des Regelwerkes fiir studentisches Zu-

sammenleben genannt, der nicht nur ,,Prosit“ sondern das ge-
samte Verhalten in der studentischen Kneipe regelt?

Verhaltenscodex N
Bier-Comment L
Trinkrecht A%

3. Die Grof3e der Brauer

Gesucht ist die entscheidende Messgrofie beim Bierbrauen. Sie
bezeichnet den Anteil der aus dem Malz und Hopfen im Was-
ser gelosten nicht-fliichtigen Stoffe vor der Giarung. Das sind
vor allem Malzzucker, Eiweif3, Vitamine und Aromastoffe.

Bestimmt wird die Grole am Ende des Kochprozesses in der
Wiirzepfanne, unmittelbar vor dem Ausschlagen mittels einer
Extraktspindel. Der Wert wird in Gewicht oder Gewichtspro-
zent angegeben. Als Faustregel kann man sagen, dass die ge-
suchte Grof8e durch drei geteilt den Alkoholgehalt eines Bieres
ergibt, da der Extrakt bei der Gdrung etwa in gleichen Teilen zu
Kohlendioxid, Alkohol und unvergirbaren Stoffen abgebaut
wird. Welche Grof3e ist hier gesucht?

Alkoholgehalt S
Stammwiirze T
Liter N




FASZINATION BIER

Erstes deutschsprachiges Bier-Publikumsmagazin

GENUSS.bier.pur

ENUSS.bier.pur, das erste

deutschsprachige Publi-
kumsmagazin, das sich aus-
schliefllich dem Thema Bier
widmet, ist auf dem Markt.
Das bedeutende und tradi-
tionsreiche Kulturgut Bier
wird darin in all seinen Facet-
ten dargestellt.

Bier liegt voll im Trend. Genie-
Ber lieben die Vielfalt, die Spe-
zialititen, das Entdecken, die
Abwechslung. Auch dazu ist
GENUSS.bier.pur da. Es geht
um den mafivollen Genuss,
um die Darstellung der enor-
men Vielfalt der Biere aus aller

Aspekte der Produk-
tion, verschiedene
Ausbildungen fiir Be-
rufe ,im Bier“ wer-
den genauso beleuch-
tet, wie einzelne
Biersorten und be-
sonders ausgezeich-
nete Produkte. GE-
NUSS.bier.pur st
keine Fachzeitschrift,
sondern ein textlich
und grafisch einla-
dend aufbereitetes
Medium, ein heiteres
Lesevergniigen auf
der Basis serids re-
cherchierter Fakten,

Welt und ihre feinen Nuancen. iiber internationale und hei- gewiirzt durch die personliche

Spontanitit ist gefragt

hemen.

stehen
fur die

Meinung erlesener Kolumni-

bic

Lambic-Brauereien willkom-
men, klinische Sterilitit ist da-
gegen verpont. Bis die er-
wiinschte Besiedelung mit
Hefen erreicht wird und eine
sogenannte Spontangirung
einsetzt, kann es bis zu Mona-
ten dauern.

Dieses Verfahren der nicht ge-
fithrten, sondern spontanen
oder ,wilden“ Garung war bis
zur Entdeckung der mikrobio-
logischen Zusammenhinge
das Standardverfahren in der
Bierherstellung. Abgefiillt in
Eichen- oder Kastanienfisser
lagert Lambic anschliefend bis
zu zwel Jahre. Der Geschmack
von Lambic variiert naturge-
mif stark, denn die ,,wilden®
Hefen sind mafigeblich an der

sten. Gebracht werden weiters
Portrits von Menschen, die
sich intensiv mit Bier beschif-
tigen, Vorstellungen von Insti-
tutionen und  einzelnen
Brauereien runden das Infor-
mationsangebot ab.

Die zweite Ausgabe erscheint
am 1. April 2008, recht
bald danach, nimlich am 15.
Juni 2008 wird Ausgabe 3
den Markt erreichen. GE-
NUSS.bier.pur ist 52 Seiten
stark und zum Preis von nur
€ 2,90 in den Trafiken er-
hiltlich. GENUSS.abonnen-
ten erhalten GENUSS.bier.pur
gratis.

Geschmacksentwicklung be-
teiligt. Bei der Spontangirung
gelangen aber neben den fur
den Briisseler Raum typischen
Hefen auch Milchsdurekultu-
ren in den Sud, wodurch dieser
eine milch- und essigsaure No-
te erhalt. Als Ergebnis entsteht
ein sehr trockenes hell bis krif-
tig gelbes Bier, mit sduerlich
fruchtigem Aroma und deut-
lich sifl-saurem Geschmack.
Durch die Garung im Holzfass
hat das Bier einen sehr niedri-
gen Kohlensduregehalt.

Lambic wird nur selten als sol-
ches genossen. Meist wird es in
weiteren Verarbeitungsschrit-
ten zu Gueuze, Faro, Frucht-
bieren oder Kriek weiterverar-
beitet.




IM GESPRACH

Doemens Geschiftsfithrer Wolfgang Stempfl ist...
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12. bis 15. April 2008
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