Gern noch ein Bier bitte
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Maéanner und Frauen
bauen Alkohol, abhan-
gig von Korpergrosse
und -fettanteil, ganz
unterschiedlich ab.Die
Ein-Glas-Regel ist des-
halb irrefiihrend und
falsch.Das hat ein wis-
senschaftlicher Promille-
test des Bierbrauer-
vereins ergeben.
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Erst nach einem Liter Lagerbier (5,0
Volumenprozent) erreichten die 13
Frauen und 33 Ménner, die sich frei-
willig fiir einen wissenschaftlichen
Promilletest gemeldet hatten, durch-
schnittlich einen Alkoholpromillewert
von 0,47.

Beim alkoholreduzierten Bier (2,4
Volumenprozent) erreichten die Pro-
banden nach 1,5 Liter Bier sogar nur
einen durchschnittlichen Promille-
wert von 0,29, Alle Testpersonen hat-
ten zuvor wihrend 24 Stunden keinen

Umsatz fordern

e Bier im Restaurant zum Thema
machen
» Alkoholreduzierte Biere im Of-
fenausschank anbieten
e Bier als Aperitif empfehlen
(Bier fordert den Appetit, unter
Umstinden verkauft man damit
gerade noch ein zusitzliches
Gericht)
. o Biertypisches Essen anbieten
_ (zu vielen Gerichten eignet sich
ein Bier besser als ein flauer
Wein)
e Sich Wissen iiber Bier und die
diversen Bierstile aneignen
s Auskunft geben iiber Bier und
seine Wirkung (Promillegrenze)
e Eine individuelle zusammenge-
stellte Bierkarte anbieten
¢ Ein vielfiltiges Bierangebot

Alkohol getrunken, die letzte Mahlzeit
lag 6 Stunden zuriick. Wie der wissen-
schaftliche Test unter der Leitung des
Neurologen Professor Dr. Manfred
Walzl zeigt, ist die Ein-Glas-Regel der
Beratungsstelle fiir Unfallverhiitung
(bfu) nicht nur irrefithrend, sondern
falsch. Der Promillegehalt ist von Ge-
wicht und Geschlecht sowie weiteren

Kriterien wie Zeitablauf (pro Stunde

0,15 Promille Alkoholabbau) und
Nahrungsaufnahme abhéngig.
Der Bierbrauerverein hat damit ge-

zeigt, dass bei einem verniinftigen -

Bierkonsum die neue Grenze von 0,5
Promille gut eingehalten werden kann
und empfiehlt Fahrzeuglenkern die
Einhaltung einer 2- bis 3-Glas-Regel
(vgl. S. 5 zum Wein).

Mehrumsatz dank Beratung

Was bedeutet dies jedoch fiir die Ga-
stronomen? «Ein Restaurateur kann
seinen Umsatz wieder steigern, wenn
er sich zu einem Konsumkonzept fiir
seine Giste bekennt», sagt Felix Mei-
er, CEQ der Miiller Briu in Baden. Das
heisse nichts anderes, als dass ein
Wirt sich auf das Trinkverhalten sei-
ner Giste (Bier, Wein, Alkohol zum
Aperitif und Essen, Alkohol nur zum
Essen ete.) einstelle und auch entspre-
chende Empfehlungen abgebe. Und
dazu gehére auch, Light-Biere und al-
koholfreie Biere im Offenausschank
anzubieten. Auch Stefan Kaspar von
der Feldschlosschen Getrinke AG for-
dert die Wirte auf mitzuhelfen, diese
«unsigliche 1-Glas-Kampagne» auf-
zukldren.

Diese hat nicht nur den Wirten,
sondern auch den Bierbrauern Um-
satzriickgidnge beschert. Heute jedoch
kiénnen es sich weder die Bierbranche
noch die Gastronomen leisten, sich
nicht aktiv um Géste, respektive Kun-
den zu bemiihen. Dazu -gehért neben
einer
auch entsprechendes Wisséit iiber die
verschiedenen Getréinke.

Und gerade nach diesen Ergebnis-
sen miisse Bier im Restaurant noch
vermehrt zum Thema werden, sind
sich die Bierbrauer unisono einig,
denn nur wer seine Géste mit Charme
beraten kann, kann auch Mehrumsatz
erarbeiten (vgl. Kasten).
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Drum priife, was im Blut sich findet: eher



