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Auch die letzten Umfragen haben wieder einmal bestatigt: Bier ist und bleibt
das Lieblingsgetrank der Nation! Es ist wichtiger Impuls fiir die dsterreichi-
sche Wirtschaft und geniefit hdchste Wertschatzung auch tber die Grenzen

des ,Bierlandes Osterreich hinaus.

Aufbauend auf langer Tradition und der hervorragenden Zusammenarbeit
mit unseren Partnern aus Landwirtschaft und Gastronomie, basiert der Erfolg
auf vier Sdulen: Qualitat, Vielfalt, Innovationfreude und einer gesellschaftlich

fest verankerten Bier- und Genusskultur samt dazugehdériger Ausbildung.

Nun diirfen wir Sie auf einen kleinen Streifzug durch das ,,Bierland Oster-

reich“ einladen — den passenden Reisefiihrer halten Sie gerade in Handen.

Wir wiinschen Ihnen eine vergniigliche, spannende
sowie natiirlich genussvolle Zeit!

Verband der Brauereien Osterreichs
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Die Anfange des
Bierlandes Osterreich

Im Bierland Osterreich lassen sich
die ersten ,,Bierdienste“ bereits im
frithen Mittelalter um 800 n. Chr.
nachweisen. Zur selben Zeit ent-
standen die ersten Klosterbrauerei-
en und sowohl das bierige Wissen
als auch die Qualitat des Gebraus
stiegen rasch an. Fiir die Monche
brachte das Bier neben wirtschaft-
lichen Ertrdgen auch noch einen
weiteren groflen Vorteil mit sich:
»Liquida non frangunt ieunum* -

Flissiges bricht Fasten nicht! So
durften die glaubigen Jiinger auch
in der Fastenzeit das ,fliissige
Brot“ geniefRen.

Als eines der frithesten Dokumen-
te zur Biererzeugung in Osterreich
gilt die Stadtrechtsbestimmung
Ottos von Lichtenstein-Murau

von 1298, die als Basis fiir den
Bierpreis die Qualitat festlegte.
Laut Murauer Stadtrecht war

dies ,,nach ehrbarer Leute Rat*




geschehen. Rund 60 Jahre spdter
(1363) erlangten im Mihlviertel
die Bewohner von Freistadt das
Privileg, in den eigenen Hausern
Bier zu brauen und auszuschen-
ken. Und knapp darauf, im Jahr
1384, wurde das erste Wiener
Brauhaus urkundlich erwahnt.
Die Kultur des Brauens war nun
Angelegenheit des Adels sowie
des Biirgertums, wobei hier tiber
Jahrhunderte den Frauen eine
wesentliche Rolle zukam. Sie
waren neben dem Brotbacken
im Rahmen einer geschlossenen
Hauswirtschaft auch flrs Brauen
zustandig, nicht selten gehorte ein
Braukessel zur Mitgift.

Ein weiterer wichtiger Schritt in
Richtung Bierland erfuhr Oster-
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reich um 1800, als alte Hausbrau-
rechte und kleine gewerbliche
Brauereien zusammengelegt
wurden. Dieser Umstand bildet,
gemeinsam mit der erstklassi-
gen, international anerkannten
Qualitdt der heimischen Rohstoffe
Braugerste, Hopfen und Wasser, bis
heute das Fundament der Osterrei-
chischen Brauindustrie.




Osterreich schreibt
Biergeschichte

Anton Dreher wurde 1810 in
Schwechat bei Wien als Sohn des
Brauers Franz Anton Dreher gebo-
ren. Dennoch war sein Werdegang
nicht von Beginn vorhersehbar,
soll doch sein erster Lehrmeister
Georg Meichl wahrend seiner
Ausbildung in der Brauerei Sim-
mering zu thm gesagt haben: ,Du
wirst nie das Bierbrauen erlernen.
Toni, lass es sein!“ Heute wissen
wir, dass dieses Urteil viel zu vorei-
lig gefallt wurde.

Zu jener Zeit war das englische
Brauwesen jenem auf dem euro-
paischen Festland weit iiberlegen,
nutzten die Briten doch bereits
Thermometer, Mikroskope und ei-
nen Vorldufer des Saccharometers
zur Bestimmung des Stammwiirze-
gehaltes. Zudem hatten sie bereits
Dampfmaschinen und kleine
Kithlsysteme im Einsatz. Deshalb

besuchte der junge wissbegierige
Dreher neben vielen deutschen
Stadten und Brauereien auch das
britische Konigreich. Extra dafiir
besorgte er sich einen ,,0ster-
reichisch kaiserlich-kéniglichen
Reisepass®, in welchem er als
Berufsbezeichnung ,,angehender
Braumeister” sowie als Zweck
der Reise ,,Ausbildung in seinem
Fach“ vermerkte.

Als er mit grofem bierigen Wissen
und noch mehr Tatendrang 1835
nach Schwechat zurtickkehrte,
pachtete er im Jahr darauf die
kleine Schwechater Brauerei und
lUbernahm als erster europaischer
Brauer das englische Mdlzungs-
verfahren. Im Winter 1839/40
versuchte sich Dreher dann an
untergdrigem Bier, das direkt von
den Garbottichen in die Fuhrfas-
ser gefiillt und in die Keller der



Wirte transportiert werden musste,
da die Brauerei keine kiihle
Lagermdglichkeit hatte. Der neue
Biertyp fand rasch Anklang in der
Wiener Wirtshaus-Szene, jedoch
konnte der Nachschub - aufgrund
der warmen Sommermonate —
erst im folgenden Herbst gebraut
werden. Flir den akribischen Bier-
tiftler und Vordenker aber waren
Lagerung und Reifung des neuen
Bieres nicht Aufgabe der Wirte. Er
baute und mietete im Winter 1841

grofle Kellerraume und begann die
Bierfasser mit Natureis zu kiithlen.
Dreher hatte das empfindliche
Bier lagerfahig gemacht - das
Lagerbier war erfunden.

Lager- bzw. Marzenbier ist mitt-
lerweile die meistgetrunkene
Biersorte weltweit. Und noch
heute erinnert die Dreherstrale
im 11. Wiener Gemeindebezirk an
einen der gréften Braumeister
aller Zeiten.

Iﬂ.lﬁ oy,
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30.09. — der bierige
Nationalfeiertag

Bis vor 200 Jahren mussten Bier-
liebhaber in den Sommermonaten
sehr stark sein, waren sie doch mit
einem Umstand konfrontiert, der
heute unvorstellbar wére: einem
Herstellungsverbot fiir Bier!
Damals erstreckte sich die Bier-
saison zwischen den Feiertagen

zweier Heiliger. Nur von Michaeli
(29. September) bis Georgi (23.
April) durfte gebraut werden. Im
Frith- und Hochsommer hdtten
die hohen Temperaturen dem
warmeempfindlichen Bier zu stark
zugesetzt. Passende Kiihlgerdte
gab es noch nicht und die revolu-

oiStockphoto.com/Deklofenak
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tiondre Erfindung des Lagerbieres
durch den Osterreicher Anton
Dreher sollte auch noch rund 100
Jahre auf sich warten lassen. So
konnte die Bierproduktion erst
Anfang Oktober mit Hopfen und
Getreide aus der frischen Ernte
wieder aufgenommen werden.
Heute steht — zur Freude aller
Bierliebhaber - einer ganzjdh-
rigen Bierproduktion naturlich
nichts mehr im Wege. Der letzte

Septembertag bzw. 30.09. hat sich
jedoch bis in die Neuzeit in vielen
Brauereien als Bilanzstichtag
gehalten und bietet Anlass, die
vergangene sowie kommende
Biersaison gebiihrend zu feiern. So
wurde der ,Brausilvester im Lauf
der Jahrhunderte zum liebgewon-
nen Brauchtum und ist nun der
neue offizielle Staatsfeiertag im
Bierland Osterreich: der ,Tag des
Osterreichischen Bieres“!
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Bier starkt die Region

So abwechslungsreich und
spannend wie sich die heimi-

sche Biervielfalt prasentiert (im
Bierland Osterreich gibt es weit
Uber 1.000 verschiedene Biere!),
so umfassend wie nachhaltig un-
terstiitzen und stirken Osterreichs
Brauer ihre jeweilige Region. Kein
Wunder, sind sie doch tief in der
jeweiligen Tradition und Gesell-

schaft verankert.

Im Bereich Sport sind Osterreichs
Brauereien bereits nicht mehr
wegzudenken. Egal ob Sommer
oder Winter, ob Mannschafts- oder
Einzelsport: Ohne Einsatz und Lei-
denschaft der Brauereien konnten
viele Veranstaltungen nicht durch-
gefithrt und so manch sportlicher
Erfolg nicht gefeiert werden. Doch

\€ '



nicht nur sportlich profitiert die
Nation von der dsterreichischen
Braubranche, auch Kunst- und
Kultursponsoring gehort fir viele
Brauereien zum guten Ton und ist
Teil ihrer gelebten gesellschaftli-
chen Verantwortung. Von groffen
Festspielen und Musikfestivals, bis
hin zu kleinen Film- und Theater-
produktionen oder Kunstausstel-
lungen reicht hier die Bandbreite
an Aktivitaten.

Die Wahrnehmung ihrer gesell-
schaftlichen Verantwortung hort
fiir Osterreichs Brauer aber nicht
bei klassischen Sponsorenaktivi-
taten auf - soziales Engagement
ist ebenso fester Bestandteil

ihres Handelns. Hierzu zdhlen die

Unterstlitzung von zahlreichen

Freiwilligenorganisationen ebenso,
wie verschiedenste Kooperatio-
nen mit Sozialeinrichtungen und
Hilfsorganisationen.
Schlussendlich, und durchaus als
Kernaufgabe unserer Brauereien
anzusehen, tragen viele Eigen-
veranstaltungen und bierige
Tourismusangebote — wie etwa
Genusskultur-Feste, Brauereifiih-
rungen, Workshops oder ganze
Biererlebniswelten - zum Erhalt
und Ausbau der heimischen
Genusskultur bei. Dadurch wird
Osterreich zu dem, was es ist:

Zu einem Bierland erster Glite,
das auf Historie und Tradition
fuftt und sich durch Innovation
und stetige Weiterentwicklung in
Sachen Bier auszeichnet.
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Das Beste

aus der Natur

So wie die griechischen Natur-
philosophen die vier Elemente
Feuer, Wasser, Erde und Luft als
Grundbestandteile allen Seins
definierten, so bestimmen die vier
Bestandteile Malz, Hopfen, Wasser
und Hefe das fachliche Universum
eines jeden Braumeisters. Denn
im Grunde wird gar nicht mehr
bendtigt, um gutes Bier herzu-
stellen. Der Rest ist altbekannte
Technik, die iiber Jahrhunderte
verfeinert wurde. Farbe, Kraft und
Geschmack des Bieres werden vor
allem vom Malz bestimmt, jedoch

wachst dieses nicht einfach auf
Feldern. Vielmehr muss es erst aus
dem Braugetreide im Zuge der
Vermalzung gewonnen werden.
Man verwendet dazu Uiberwiegend
die ,,Zweizeilige Sommergerste“,
deren Pflanze man an ihren ty-
pisch nickenden Ahren erkennen
kann. In Osterreichs Brauereien
werden jahrlich rund 180.000 Ton-
nen Braugerste — iberwiegend aus
heimischem Anbau - verwendet.
Als ,,Seele des Bieres“ wird der
Hopfen bezeichnet, wenngleich
dessen Anteil bei der Bierherstel-



lung mit etwa 200 bis 500 Gramm
pro Hektoliter (100 Liter) relativ
gering ist. Ohne thn wiirde jedoch
der ebenso charakteristische wie
erfrischende Bitterton des Bieres
fehlen. Der gesamte im Inland ge-
erntete Hopfen — rund 300 Tonnen
- wird in Osterreichs Brauereien
verarbeitet. Die groften heimi-
schen Anbaugebiete befinden sich
im Miihl- und Waldviertel sowie
rund um den stidsteirischen Ort
Leutschach.

Ebenfalls flir den Geschmack

des Bieres auflerst wichtig ist der
dritte Rohstoff — das Wasser. Das
Bierland Osterreich ist internatio-
nal bekannt fiir seine iberragende
Wasserqualitat — es enthalt kaum
Nitrate oder andere Verunreini-
gungen. Osterreichs Brauereien
sind mit besonders hochwertigen,
reinen Wasservorraten aus den
Alpen und der béhmischen Masse
gesegnet, und auch noch heute

verfugt ein Grofteil der heimi-
schen Brauereien iber eigene
Wasservorrate, die von Umweltein-
fliissen abgeschirmt sind.

Wichtig ist neben der Reinheit
auch der Hartegrad des Wassers.
Die Eigenheiten der verschiedenen
Wasser sind ebenso flir den indivi-
duellen Geschmack jeden Bieres
mitverantwortlich und bestimmen
schlussendlich auch die Bierqua-
litat. Bleibt schliefRlich noch ein
weiterer essentieller Bestandteile
des Lieblingsgetranks der Nation:
die Hefe. Um aus einer zuckerhal-
tigen Losung - im Fall des Bieres
die Bierwtirze — ein alkoholisches
Getrank herzustellen, bedarf es
der alkoholischen Garung. Diese
wird durch einen Mikroorganis-
mus, die Hefe, bewirkt. In der
Bierbrauerei sind zwei Hefearten
bedeutsam: untergdrige sowie
obergadrige Hefe.




Der Fachmann
fiir den bierigen Genuss

Seit 2006 tragt der Verband

der Brauereien Osterreichs ein
weltweit einzigartiges dreistufi-
ges Ausbildungsprogramm zum
zertifizierten Biersommelier, das
mittlerweile zum Vorbild vieler
Nationen wurde.

Aktuell kann man an zehn Berufs-

bildenden Hoheren Schulen und
zwei Berufsschulen die Ausbil-
dung zum BIERJUNGSOMMELIER
absolvieren. Derzeit gibt es ca. 800
Absolventen, wovon rund 80 %
Frauen sind. BIERSOMMELIERs
werden seit 2014 an zehn Brau-
ereistandorten ausgebildet. Bisher
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gibt es rund 900 Absolventen. Die
Ausbildung zum DIPLOM-BIER-
SOMMELIER schlieflich erfolgt
unter der Schirmherrschaft des
Verbandes der Brauereien Oster-
reichs und gemag der Priifungs-
ordnung der Doemens-Akademie
(www.doemens.org), wobei die
Qualifikation zum BierJungsom-
melier bzw. zum Biersommelier
die Ausbildung verkiirzt. Derzeit
verfiigt das Bierland Osterreich
uber 320 bestens ausgebildete
Diplom-Biersommeliers.

Alle zwei Jahre treffen sich die
Meister ithres Faches zur Staats-
meisterschaft der Biersommeliers,
um in einem harten wie fairen
bierigen Wettkampf den besten
ihrer Zunft zu kiiren bzw. thr
Fachwissen iber Osterreichische
sowie internationale Bierkultur

unter Beweis zu stellen. Neben
theoretischen Kenntnissen mis-
sen die Kandidaten ihre Expertise
rund um Hopfen und Malz bei
Blindverkostungen zur Erkennung
diverser Bierstile- und -flavours
praktisch demonstrieren. Die Fina-
listen erwartet abschliefend eine
Show-Prasentation vor groem
Auditorium.

Dabei wird nicht nur der neue
Staatsmeister, sondern auch
gleichzeitig das bierige National-
team ermittelt, welches das Bier-
land Osterreich bei den Weltmeis-
terschaften der Sommeliers fiir
Bier wiirdig vertritt. Interessanter
Side-Fact: Im Jahr 2009 kam der
erste Biersommelier-Weltmeister

uberhaupt aus dem Bierland
Osterreich.



Bier.als Wirtschafts-
motor Osterreichs

Die aktuell 235 heimischen
Braustatten konnten im Jahr 2016
dank reichhaltiger, von Tradition
und Innovation gleichermafen be-
einflusster Produktpalette, einen
Gesamtausstof (inkl. Exporte) von
ca. 9,5 Mio. hl verbuchen. Umge-
rechnet wiirden sich daraus rund
1,9 Mrd. Kriigerl ergeben.

2016 erzielten die dsterreichischen
Brauereien einen Umsatz von
mebhr als 1,4 Mrd. € und erbrach-
ten eine Steuerleistung von rund
300 Mio. €. Die Steuern auf Bier
insgesamt brachten 2016 dem
Staatshaushalt rund 700 Mio. € ein.
Apropos Steuern — ein Rekord
ganz eigener Art wird dem Bier-
land Osterreich von ,,auen® aufer-
legt: die extrem hohe Besteuerung
des Bieres. Die gesamtsteuerliche
Belastung betragt hochgerechnet

fast 50 %. Die Osterreichische
Biersteuer betragt mehr als das
2,5-fache der deutschen Biersteuer,
dazu galten in Deutschland 2016
19 % Umsatzsteuer. Aufgrund die-
ser unterschiedlichen fiskalischen
MaRstibe ergibt sich in Osterreich
gegenuiber Deutschland ein um
durchschnittlich 20 % héherer
Flaschenbierpreis. Seit Jahren
weisen Osterreichs Brauer auf
diesen Umstand hin und fordern
eine steuerliche Entlastung.

In Osterreichs Brauereien werden
durchschnittlich rund 3.700
bestqualifizierte Arbeitnehmer
beschaftigt. Die Personalkosten
(Lohne, Gehalter, gesetzlicher und
freiwilliger Sozialaufwand) betru-
gen 2016 fast 255 Mio. €.

Blickt man tiber die Grenzen

des Bierland Osterreichs hinaus,



dann gibt - laut einer Studie der
Brewers of Europe - jeder EU-Biir-
ger im Schnitt etwa 200 € pro Jahr
flir den bierigen Genuss aus. Von
der Landwirtschaft bis zur Gastro-
nomie sind in Europa 2,3 Mio. Jobs

mit Bier verbunden. Zudem gene-
riert jede Beschaftigung in einer
Brauerei im europdischen Schnitt
17 weitere Arbeitspldtze — zwei in
der Landwirtschaft, zwei im Han-
del und 13 in der Gastronomie.
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Das 1x1 des Foodpairing

Zu Beginn einer Mentifolge emp-
fiehlt es sich mit dem mildesten
Bier zu starten, damit die in

der Regel eher mild gewtirzten
Vorspeisen nicht von den Aromen
des Bieres erdriickt werden. Die
aromatischsten, meist dunklen
Biere — mit ausgepragten Kara-
mell- oder Réstnuancen — sollten
Sie zum Schluss servieren oder gar
als eigene Nachspeise kredenzen.
Gleiches gilt fiir den Alkoholge-
halt: Beginnen Sie mit reduzierten
Bieren und servieren Sie Hochpro-
zentiges zum Schluss!

Zu hellen Gerichten bzw. hellen
Zutaten passt ein helles Bier, zu

dunklen Gerichten bzw. dunk-

len Beilagen ein dunkles. Dabei
soll das Bier den Charakter der
Speise unterstiitzen, aber niemals
Uberdecken. Je wiirziger die
Speise ist, desto bitterer und
kohlensaurehaltiger sollte auch
das gewdhlte Bier sein. Haben Sie
ein sehr siifes Essen zubereitet,
empfiehlt sich ein herber Biertyp.
Fehlende sduerliche Elemente
wiederum kénnen wunderbar mit
sduerlichem Bier als Speisebeglei-
ter ausgeglichen werden. In jedem
Fall gilt: Probieren geht tiber Stu-
dieren — freuen Sie sich auf neue
Geschmackserlebnisse!

©99ideas/Kathrin Stempfl



Das hat Stil!

16 Bierstile im Uberblick

PILS Osterreichischer Brauart
Vollmundiges, hopfenbetontes,
untergdriges Vollbier

Servier-Tipp: Alkohol:
Pasteten, Bra-

ten, Gefliigel, Aromatik:
milder Schim-

melkase, Torten Bitterkeit:

und Kuchen

MARZEN 6sterreichischer Brauart
Ausgewogen hopfig-malziges,
untergdriges Vollbier

Servier-Tipp:
Kalte Platten,
Braten, Eintopf-
gerichte,
mild-wirzige
Weichkase,
Nusskuchen

Alkohol:

Aromatik:

Bitterkeit:

ALKOHOLFREIES BIER

Mild, malzbetont, auch als

alkoholfreies Weizenbier mit fruchtigem Touch
Servier-Tipp:
Kalte Snacks,
Pasta, Tapas,
Sommersalate,
Gemtsesuppen,
stik-saure Speisen,
Pizza, Reisgerich-
te, Fruchtsorbets

Alkohol:

Bitterkeit:

(=D

KELLERBIER/ZWICKLBIER
Naturtriibes, vollmundiges Vollbier

Servier-Tipp:
Suppen, kalte
Platten, Canapés,
Pasta, wiirzige
Braten, Gefliigel,
Weichkase, Man-
deldesserts

Alkohol:

Aromatik:

Bitterkeit:

Aromatik:

HELLES LAGER
Ausgewogen hopfig-malziges,
untergdriges Vollbier

WEIZEN HELL

Fruchtaromatisches, obergdriges Vollbier

I

SPEZIAL osterreichischer Brauart
Malzbetontes Vollbier mit kraftigem Kérper

Servier-Tipp: Alkohol:
Kalte Platten,
Canapés, Braten,
Eintopfgerichte,
mild-wiirzige
Weichkase,
Nusskuchen

Aromatik:

Bitterkeit:

Servier-Tipp:
Suppen, Gemtise-
gerichte, Spargel,
gebratener Fisch,
Meeresfriich-

te, Gefliigel,
milde Frisch-
kase, fruchtige
Desserts

Alkohol:
Aromatik:

Bitterkeit:

Servier-Tipp:
Wirzige Wurstsa-
late, kalte Platten,
wiirzige Braten,
Rotschmierkase,
wirzige Kase,
pikanter Streich-
kése

Alkohol:

Aromatik:

Bitterkeit:

=

HELLER BOCK
Starkbier mit kréaftigem
malzaromatischem Koérper

"

Servier-Tipp:
Wirzige Braten,
Steaks, Wildge-
richte, wiirzige
Schafkase, Torten,
Kuchen, Mandel-
desserts

Alkohol:

Aromatik:

Bitterkeit:



WIENER LAGER
Leichter bis mittlerer Kérper, malzaromatisch,
weiche Textur

Servier-Tipp:
Carpaccio vom
Rind, Gemtse-
suppen, Enten-
brust, Gefliigel,
gebackenes
Gemiise, halbfes-
te Schnittkdse

Alkohol:

Aromatik:

Bitterkeit:

RED ALE
Hopfenbetonte Bierspezialitat mit
leichten Karamellaromen

Servier-Tipp: Alkohol:
Wiirzige kalte
Speisen, Meeres-
friichte, gegrillter
Fisch, Eintopfge-
richte, wiirzige
Schnittkase,

Aromatik:

Bitterkeit:

DUNKLES
Vollmundiges, weiches Vollbier mit
Karamell- und Schokoladearomen

Servier-Tipp:

Kalte Braten,

Presswurst, O
wirzige Braten,
Schmorgerichte,
Weichkase, Torten,
Kuchen,

Mandelgeback

Alkohol:

Bitterkeit:

DOPPELBOCK
Starkbier mit intensivem
dunkelmalzaromatischem Korper

v

Servier-Tipp: Alkohol:
Lamm- und
Rindersteak,
Gansebraten,
Wild, Schaf- und
Ziegenkase,
Schokoladendes-
serts, Pralinen,
Lebkuchen

Aromatik:

Bitterkeit:

Aromatik:

INDIA PALE ALE
Intensiv hopfenaromatisches und bitteres,
obergériges Vollbier

Servier-Tipp:
Wirzige Salate,
scharfe Suppen,
asiatische
Gerichte, Steaks,
Wildgerichte,
Blauschimmelka-
se, fruchtig-siife
Desserts

Alkohol:

Aromatik:

Bitterkeit:

WEIZEN DUNKEL
Fruchtaromatisches, obergariges Vollbier mit leich-
ten Karamellnoten

Servier-Tipp: Alkohol:
Kalte Braten,

Réucher- Aromatik:
fleisch, (Wild-)

Gefligel, itterkeit:
wiirzige Kise, Bitterkeit:
Nusskuchen

RAUCHBIER

Untergdrige Bierspezialitdt mit

deutlichen Raucharomen

Servier-Tipp: Alkohol:
Kalte gerducherte

Speisen, Creme- o
suppen, gegrillte Aromatik:
Gerichte, geraucher- ) i
tes Fleisch, Steaks, Bitterkeit:
Wild, wiirzige Kase,

Rauchkése

STOUT
Korperreiche, obergarige Bierspezialitat
mit intensiven Réstaromen

.

Servier-Tipp: Alkohol:
Wiirzige Braten,
gerducherte Spei-
sen, Muscheln,
Ziegenkase, Scho-
koladendesserts,
Vanillepudding

Aromatik:

Bitterkeit:



Nachhaltiger Genuss

Sthi

mit Verantwortung

Die Mehrheit der Osterreicherin-
nen und Osterreicher geht mit
dem Genuss von Alkohol sehr
bewusst um. Echte Bierliebhaber
wissen, dass nur der mafRvolle
Genuss das grofite Vergniigen
bringt. Im Mittelpunkt des ge-
meinschaftlichen Lebens steht der
miindige selbstbestimmte Biirger,

der in eigener Verantwortung sein
Leben selbst gestaltet. Im Bierland
Osterreich soll keine Verbotsge-
sellschaft entstehen. Vielmehr
sollen und missen Informations-
und Aufklarungskampagnen ein
Bewusstsein flir den richtigen
Umgang mit dem Genussmittel
Alkohol schaffen.




Der Verband der Brauereien
Osterreichs trigt zudem das Pro-
Ethik-Siegel des Osterreichischen
Werberates und die heimische
Brauwirtschaft bekennt sich mit
ihrem Kommunikationskodex

uber gesetzliche Bestimmungen
sowie die Selbstbeschrankungs-
richtlinien des Osterreichischen
Werberates hinaus zur verantwor-
tungsvollen Kommunikation und
Bewerbung ihrer Produkte.
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