BIER IST NICHT ALLEIN EIN DURSTLOSCHER
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Der Bierkonsum ist 2006 nur leicht, auf 56,4 Liter
pro Kopf, angestiegen. Dennoch: Die Schweizer Ga-
stronomen konnten ihren Gisten Gerstensaft in ei-
ner bisher nie erreichten Vielfalt anbieten.So kann
heute Bier - richtig eingesetzt - zweifellos zu einer
Umsatzsteigerung beitragen.
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2006 wurde in der Schweiz 1,7 Pro-
zent mehr Bier verkauft als im Vor-
jahr, womit der Gesamtkonsum auf
rund 4,5 Millionen Hektoliter gestie-
gen ist. Der Pro-Kopf-Konsum liegt
dennoch iiber 20 Prozent unter je-
nem anfangs der Neunzigerjahre,
und der Importanteil betrigt bereits
18,3 Prozent (2005 noch 17 Prozent).
Um den Importanteil in Grenzen zu
halten, bemiihen sich inzwischen ei-
nige der insgesamt 149 Schweizer
Gross- und Kleinbrauereien, Bier in
vorher nie gekannter Vielfalt anzu-
bieten: Neben Lagerbieren Festbiere,
alkoholfreie und alkoholreduzierte
Biere sowie eine Vielzahl von Spezi-
albieren, unter- und obergirig, klar
und hefetriib. Lingst hat man er-
kannt, dass Bier nicht allein ein guter
Durstloscher, sondern in verniinfti-
gem Masse genossen sogar gesund
ist. Zudem ist es nihrstoffreich und
passt gut zu vielen Speisen.

Die Angebotsvielfalt kann zu

einer Umsatzsteigerung beitragen
Uber Wein gibt es ganze Bibliotheken,
iiber Bier spricht man dagegen nur
selten, obwohl es sich auch in der
Schweiz einer grossen Beliebtheit er-
freut. Dabei liessen sich mit Bier in
seiner heutigen Angebotsvielfalt in
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P Bier ist nicht nur ein guter Durst-
Idscher, es ist bekémmlich und
nachgewiesenermassen auch ge-
sundheitsférdernd.

» Noch nie gab es eine derartige
Vielfalt differenzierter Biere wie
heute.

der Gastronomie durchaus Mehrum-
sitze erzielen. Davon ist Martin Wart-
mann, Bierexperte und Bierbrauer
aus Frauenfeld, {iberzeugt: «Von der
Vielfalt, der Kompetenz und den Va-
riationsmoglichkeiten, welche im Bier
stecken, profitieren die Wenigsten in
der Gastronomie wirklich. Dabei ist
das im Handel lingst offensichtlich.
Die Sortimente der grossen Detail-
hindler werden immer vielfiltiger
und professioneller. Sie bieten an, was
in vielen Gastbetrieben meist unter-
schétzt wird: die Wertigkeit der Bier-
vielfalt. Viele Gastbetriebe verkaufen
bis zu 90 Prozent Lagerbier und ver-
gessen dabei, dass Bierliebhaber
durchaus auch geschmacklich diffe-
renzierte Biere geniessen wiirden, so-
fern sie iiber deren Angebot und Wer-
tigkeit aufgekldrt wiren.»

Martin Wartmann weiss, dass sich
Gastwirte in Sachen Wein ganz anders
verhalten: «In dieser Beziehung will
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Biere unterscheiden sich aufgrund
des Alkoholgehaltes, der Stamm-
wiirze und der Kohlenhydrate:

W Lagerbier, die meistgetrunkene
Biersorte, ist mild gehopft und
weist zwischen 4,2 und 5,3 Volu-
menprozenten an Alkohol auf.

B Spezialbier ist im Vergleich zum
Lagerbier stiarker eingebraut,
kriiftiger gehopft und hat einen
edelbitieren und wiirzigen Ge-
schmack, mit einem Alkoholge-
halt zwischen 4,8 und 5,7 Volu-
menprozenten.

Bl Fest- und Bockbier wird zu Ostern
und Weihnachten hergestellt und

entspricht lebensmittelrechtlich
den Spezialbieren.

i Alkoholfreies Bier ist Lagerbier,
dem mittels Destillation im Vaku-
um Alkohol entzogen wird, oder
ein bestimmtes Gérverfahren ver-
hindert die Bildung von Alkohol.

M Leichtbier ist ein siiffiges Bier fiir
Linienbewusste, dessen Alkohol-
gehalt 3 Volumenprozente nicht
itbersteigen darf.

B Weizenbier ist ein obergiriges,
kohlensdurehaltiges Bier, das
klar oder hefetriib sein kann und
unter Zusatz von Weizenmalz
hergestellt wird.

jeder den anderen iibertreffen. Nicht
selten werden 100 und mehr ver-
schiedene Weine im Keller gehegt und
dem Gast angeboten.» Wartmann fin-
det es deshalb schade, dass die
wenigsten Gastronomen realisiert ha-
ben, wieviele Bierkenner sich unter
ihren Gisten befinden, weil sich diese
am Stammtisch seltenst zum Bier dus-
sern, das sie dort trinken. Dabei wire
es fiir den Gastronomen oder fiir ent-
sprechend geschultes Personal ein
Leichtes, den biertrinkenden Gast
einmal zu fragen, ob das Bier in vor-
gesetzter Temperatur wohl schmeckt.
Als Zweites konnte der Gast auch ge-
fragt werden, ob er nicht einmal ein
anderes Bier versuchen mdchte, das
man natiirlich im Angebot haben
miisste. Wartmann: «Wiirde man dem
Gast die geschmacklichen Differenzen
eines speziellen Bieres erkldren und
auf die Vorziige eines nicht wie Lager-
bier gebrauten Bieres hinweisen, hiit-
te man das Interesse wie die Lust auf
eine andere Bierspezialitiit geweckt.»

Hopfen und Malz - Gott erhalts

Im Rahmen eines internationalen
Bier-Symposiums 2005, an welchem
sich eine Reihe hochkaritiger Persin-
lichkeiten aus Forschung, Wissen-
schaft und Medizin beteiligten, wurde
auf die Gesundheit von Bier — massvoll
genossen - hingewiesen. Nach umfas-
senden wissenschaftlichen Untersu-
chungen weiss man, dass Bier nicht
nur den Cholesterinspiegel senkt und
die Arterien vor Verkalkungen
schiitzt, sondern gar den Verlauf von
Osteoporose positiv beinflussen kann.

Bier enthidlt Vitamine, vor allem
auch Folsdure (Vitamin B9), welches
durch die téglichen Nahrung nur
mangelhaft abgedeckt werden kann.
Dabei schiitzt Folsdure bei erhohter
Zufuhr vor. Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen und vor Krebs! Anliisslich be-
sagten Bier-Symposiums wies Man-
fred Walzl, Universititsprofessor der
Landesnervenklinik Graz, auf die
Dringlichkeit einer engeren, auf sol-
chen erhiirteten Ergebnissen aufbau-
enden Zusammenarbeit von Brauerei-
en, Arzten, Forschung und Werbung
hin. Walzl ist iiberzeugt, dass es so ge-
lingen konnte, das gesunde Produkt
Bier vom Alkoholmissbrauch zu tren-
nen: «Obwohl bekannt ist, dass méissi-
ger Biergenuss f[iir die Gesundheit
giinstig sein kann, wagt man aus poli-
tischen und psychologischen Griinden
kaum, diese Erkenntnis massgeblich
zu thematisieren.»



