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»KLARE NUMMER EINS«

fur Bierkultur in der Gastronomie
-FREUNDE!

LIEBE BIERFREUNDINNEN UND

Wer unseren Werdegang verfolgt weili, dass wir seit 2004
eine klareVision haben: Bierkultur und —vielfalt in der
Gastronomie zu verwurzeln. So brachte Johann Pessl,
damaliger Leiter der Praxisbetriebe der reommierten Salz-
burger Tourismusschule Klessheim die Idee ein, eine
Bierausbildung fiir seinen Gastronomienachwuchs zu
entwickeln. Der Rest 1st mit dem grandiosen, weltweiten
Erfolg unserer Diplom Biersommelier-Ausbildung
bereits Geschichte.

AuBerdem tiberarbeiteten wir bereits mehrfach das
umfangreiche Skriptum fiir die in Osterreich angebotene
Ausbildung zum Bier-Jungsommelier an Schulen, um den

Fachkriften von morgen Bierbegeisterung zu vermuitteln.

Ebenso engagicrt arbeiten wir in der z\zbeitsgruppc
»dalzburger Bierkultur® der TSG (Tourismus Salzburg
GmbH) mit, die sich vor allem das Ziel gesetzt hat, die von
Touristen ,sptirbare” Bierkompetenz Salzburgs zu verstir-
ken. Da spielt die Biergastronomie Salzburg nattirlich eine
grolie Rolle. Hier helfen wir mit unserem schon legendiren
BierGastroCheck-System durch anonyme Besuche mit,
die Prisenz und Giite von Bierkultur in der Gastronomie
nachhaltig zu verbessern — mit statistisch abgesichertem
Erfolg!

["Tbrigcns. ein Konzept, das andere Tourismusregionen
{ibernommen haben. So hat nicht nur die Bierstadt Salz-
burg ebwas d:-:von, sondern das gesamte Bierland Oster-
reich. Und wir kénnen so bald den tausendsten Check fiir
uns verbuchen.

Gleichzeirig bieten wir der Gastronomie an, spielerisch
leicht und mit wenig Aufwand in die Newue Bienkulrur
einzutauchen. So bieten wir integriert in unsere modulare
Diplom Biersommeler ‘-'\usbi]dung die sogenannte
ServiceCraft-Ausbildung an. Diese enthilt die puren
bierigen Basics fiir jeden Kellner. Denn wir wollen den
Einstieg fordern.

Gleiches haben wir im Sinn, wenn unser ,,Craft Bier
Spirit, das Lustmachersymposium fiir Craftbier, in Zu-
sammenarbeit mit der Trumer Privatbrauerer und dem Ge-
triinkcfachgroﬂhiimﬂcr \\}’agner zweimal jihrlich zahlreiche

Gastronomen in unser Bierkulturhaus lockt.

Launige Kurzvortrige, tolle Food & Beer Pairings und un-
gezwungene Zeiten des Dialogs vermitteln genau das was
Bier kann: ,Bier bringt die Leute zusammen".

Unser Engagement fiir die Gastronomie geht aber noch
weiter. So haben wir ganz dem ,,open source“-Gedanken
fb]gcnd Gastronomicproﬁs aus Deutschland 3 Fragen
gestellt;

1. Warum sollen erfolgreiche Gastronomen itiberhaupt
Craft Bier anbieten?

2. Wie verkaufen erfolgreiche Gastronomen Craft Bier?
3. Warum bri_mgt Craftbier erfolgrcichcn Gastronomen

mehr Umsatz?

Die Ergebnisse haben wir zusammengestellt und als
,Craftbier-Leitfaden® fiir Gastronomen auf unserer
\Website (www.bierkulturhaus.com) zum Download zur

\-’crfiigung gcstc]lt.

Wenn es um Bierkultur geht, sind wir der
Ansprechpartner Nr. 1 fiir die Gastronomie.
Sprechen Sie uns fir Thre individuellen
Aufgabenstellungen an!

Beste bierige Griille,

Axel Kiesbye




Ob ein Bier zum Weitertrinken anregt, ist ein elementarer Qualitatsfaktor. Ein Fak-
tor, der in der Brauszene viel zu wenig Beachtung findet. Selbst die internationalen
Qualitatswettbewerbe wie der European Beer Star oder der World Beer Cup kénnen
den Faktor Drinkability nur unzureichend bewerten. Gilt er doch auch als ein sehr
subjektiver Eindruck des ,,Genusswertes” eines Bieres. Zeit also, den Stand der
Wissenschaft mit unseren Erkenntnissen aus 13 Jahren Diplom Biersommelier Aus-
bildung und Unternehmensberatungen zu erganzen und Regeln fiir die Drinkability

aufzustellen.

Text, Bildnachweis: oben: Axel Kiesbye. r.u.: Kaltner, D.: Untersuchungen zur Ausbildung des Hopfenaromas und technologische Mafinahmen
zur Erzeugung hopfenaromatischer Biere. TU Miinchen, Dissertation. 2000,

Teil 1: Definition und Ursprung

Die Drinkability defimert sich als Eigenschafr eines
Bieres, zum Weitertrinken anzuregen bzw. uns von einer
Sittigung abzuhalten. Dabei gibt es zahlreiche dullere
Faktoren, die das langanhaltende, positive Empfinden
fir ein Bier beeinflussen. Dazu zihlen etwa Alter,
Geschlecht, kulturelles Umfeld, sozialer Status, emoti-
onale Verfassung, physiologischer Zustand oder auch
Tageszeir. Hieraut har der Brauer nur bedingt Einfluss.
Allerdings kann er, sofern er seine Zielgruppe klar
definiert hat, sein Bier diesbeziiglich etwas , trimmen®.
Allerdings gibt es auch eine Reihe von allgemeingiiltigen
Aussagen zum Thema Drinkability ber Bier, die in Stu-
dien renommierter Universitaten wie Weihenstephan in
Freising nachgewiesen wurden und die sich i zahllosen
Verkostungen im Bierkulturhaus bestitigt haben. Fir
den Genuss, aber auch den wirtschaftlichen Erfolg eines
Bieres 1st die Eigenschaft der Trinkbarkeit essentiell
auch wenn aktuell eimge Craftbrauer dic sensorischen
Grenzen des Ertrdglichen ausloten.

Der Ursprung liegt in der Intuition...

Die Drinkability st mut der Evolutionsgeschichte des
Menschen eng verbunden. Der Mensch bendtigt fir die
deale Aufrechterhaltung der Korperfunktionen emen
fein abgestimmten Cocktail aus Elementen und
Molekiilen nariirlichen Ursprungs, die er zwingend
durch Nahrung zufithren muss. Einerseits Kohlen-
hydrate tiir die Energiezufuhr, andererseits Proteine fiir
lebenswichtige Bausteine wie Enzyme, der Erb-
substanz DNA oder fir den Muskelaufbau. Mineral-
stoffe wie Magnesium, Kalzium oder Natrium sind
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ebenso elementar fiir den Knochenaufbau, der Auf-
rechrerhalrung des Wasserhaushales oder der Reizleirung
der Nervenzellen. Logisch daher, dass der Korper per
se schon einmal positiv reagiert, wenn diese thm in
leicht verwertbaren, idealerweise flissiger und isotoni-
scher Form zugefithrt werden. Gleichzeitig sagt uns der
Kérper aber auch, welche Stoffgruppen eher nicht so
gesundherrstorderlich sind. Darunter zihlen siuerliche,
aber auch bittere, vor allem adstringierend wirkende
Aromen. Sie suggerieren in der Narur Verderbnis oder
sogar Giftigkert. Gleiches gilt fir Alkohol als Toxin und
chemuschen, unnatiirlichen Substanzen. Nagao et al
(1999, Kyoto University/Japan) hatte bereits 1998 her-
ausgefunden, dass Biere mit emer schlechten Drinkabili-
tv linger im Magen verbleiben und auch der Harndrang
reduziert wird — als misste der Korper mur den, schein-
bar, negativen Stoften erst emnmal klar kommen.

Schenbar deshalb, weil sich der Kérper ber der Beurtes-
lung ,,blind“ auf seine Sinnesorgane verldsst. Signalisiert
uns das Mundgefiihl eine pelzige, trockene Haptik, dann
wird gleich die Magensaureproduktion angeregt, um
den vermeintlichen Feind zu bekimpfen — auch wenn
es nur die hochst gesunden Bitterstofte des Hopfens
sind! Wir kennen dieses Phinomen bei hopfenbetonten
Bieren, die besonders den Appetit anregen, der Magen-
sifreproduknon ser gedankt.

Eine besondere Bedeutung fiir die Drinkability hat nach
L'ntersuchungen von Guinard et al (1998) der erste
Schluck. Die Phase also, wo die Sinnesorgane in einem
besonderen sensibilisierten Zustand sind, wo die ,,An-
tennen® also auf Gefahrenabwehr stehen. U'nd wo




der Mensch intuitiv agiert — und dieses ist in einer ganz
anderen Gehirnregion verortet als das Bewusstsein. Ein
Faktor, der bei der Produktentwicklung von Bierspezia-
litiiten eine grofie Bedeutung beigemessen werden sollte.
Im Rahmen des Qualitirsmanagements sollten daher die
Teilnehmer in einem Verkosterkreis aufgefordert wer-
den, spontan ihre sensorischen Ersteindriicke festzuhal-
ten — also ohne viel Nachdenken und langen Analysen!

...und der Lebenserfahrung!

Neben der Intuition, ob etwas gut oder schlecht far un-
seren Korper ist, macht der Mensch auch noch im Laufe
seines Biertrinkerlebens einen Lernprozess mit. Er lernt
beispiclsweise, die Optik cines Bieres qualitativ einzu-
stufen. So steht ein schlechter Schaum fiir mangelnde
Sorgfalt des Brauers, fiir schmutzige oder mit Reini-
gungsmitteln kontaminierte Biergliser oder fur sehr

Und es gibt die allgegenwiirtigen Aromen, die im
jeweiligen Kulturkreis dominieren. Es ist immer wieder
erstaunlich, wie manche Brauer die wildesten Verren-
kungen unternehmen, um einen Hauch von Litschi-,
Granatapfel- oder Rhabarberaromen ins Bier zu zau-
bern. Gleichzeitig fristen die puren Sifte und Limona-
den aus diesen Friichten ein Schattendasein im Licht der
populiren Zitrusfriichte oder der heimischen Obsts-
orten wie Apfel oder Birnen. Drinkability heildt daher
auch, sich sensorisch auf die Trinkerfahrungen seiner
Kunden einzustellen und diese zu berticksichrigen.

Eigenschaften fiir eine gute Drinkability
Abschlicfend eine knappe Zusammenfassung der wich-
tigsten Faktoren. Im nichsten Magazin werde ich dann
im Derail darauf eingehen und auch Bierstile vorstellen,
die ein hohes Drinkability-Potential aufweisen.

hohe Alkoholgehalte. U'nd schon ist die Drinkability D Dextringehalt
beim Teufel. Er macht auch Erfahrungen mit zu kalten R Ratio (Zucker-Siure-Verhiltnis)
oder zu warmen Bieren - Gastritis eingeschlossen. Eine T Intensitit und Art der Aromen
entsprechende Empfehlung zur idealen Trinktemperatur N Natriumchloridgehalt (Salzigkeit)
gehort daher auf jede Flasche. Er lauscht den aufkli- K Kohlensiure
renden Worten eines Craftbrauers zu seinen exotischen A Ausgewogenheit (Balance)
Rohstoffen und aullergewdhnlichen Rezepturen und B Bittere
erfihrt dadurch, den unbekannten Bieraromen zu ver- I Inkompetenz (Off-Flavors)
trauen. Er erfihrt aber auch, welche Bierstile thm nicht L Leichtigkeit (Alkohol + Proteine)
geschmeckt haben und meider sie dann. I Intoleranzen (Unvertriglichkeiten)
Gerade abseits des sensorischen Mainstreams bedarf es T Tonikum (w.a. Rezenz, Emfluss des Glases)
daher guter Argumente, um die intuitive Abwehrhaltung Y Schwankungen,/Konstanz der Bierqualitit
zu liberbriicken.
OPTIMAL!
Bitterprofil
- N — geschatzte Bittereinheiten: /]
normal (harmonisch)
|
harmanisch, aber lang Antrunk abgerundel,
im Nachtrunk abernachhangend kratzig schwach

_./-__-_\—"“-\

Bild: Die unterschiedliche Wahrnehmung der Bittere dargestelit in Profilen auf Basis der Dauer (x) und der Intensitat (y).
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RUCKSPIEGEL ' warser-oes sierarumas

UACVALIEAE

konnte im letzten Halbjahr wieder
e ———— tolle Impulse fiir den Biermarkt setzen.

-~ e LA Wir haben unsere Mitarbeiter gefragt,
Auf der "Alles fiir den Gast"-Messe S was ihre personlichen Hohepunkte der

in Salzburg habe ich viel positive Resonanz *\ letzten 6 Monate waren!

fiir unsere Bierseminare erhalten. Die funf Tage -——————
als Aussteller haben gezeigt, dass Gastronomen e ~—

-
bereit sind auf dif: Craft Bier-Welle aufzuspringen. ‘E—':mndios war unser Grand Cru "Technologien
Vor allem das Bierstacheln am Stand hat

) des Craft Bier Brauens", bei dem Axel und
Schwung reingebracht! Jens, quasi als Fligelzange, die unzéhligen
Fragen der Teilnehmer beantwortet haben.
Ich konnte viel mitnehmen. Das gebe ich nun/
bei unseren Braukursen und Diplom-

Suden weiter.

-~

Oliver Klamminger,
Diplom Biersommelier
und Creativbrauer

Sabrina Prem, BA

Diplom Biersommeliére

und Leitung Marketing Im Rickblick sind mir viele Kurse in Erinnerung.
"Bier und Glas" 1st immer wieder ein faszinierendes Thema.
Es freut mich, wenn dic Teilnehmer beim Grand Cru Seminar
hinter die Physik des Glases schauen und sie begreifen.

/
‘

pom e e e L

Jens Luckart, e

Dipl.-Ing,, Leiter Fortbildungen - ~N

-
Die "Meek the Bi.ersommeLLer“\ ;
Tour durch Deukschland war
mein Highlight, Nette, bier-
eu.rko‘ri.scke Menschewn, tolle
Konzepte, spannende Biere
und mir noch unbekannte,

[\

grandiose Landschaften!

-~

/ -\“"'\-_-- .

Nadja Hoke, Diplom Biersommeliere,
Logopidin und Leiterin Verkauf Waldbier

\\

-y

_-—-" . ey i e o W S R W o,

; »Unser Trainingslager mit Profis aus dem Bereich Kérperwahrnehmung
\ N~ und Mimik und Gestik haben meinen Horizont nochmals erweitert,

: \ was die sensorische Wahrnehmungsfihigkeit und
Axel Kiesbye, dic Qualitit ciner Bierprisentation betrifft!
~

—— o —

Dipl.-Ing,, Chef \
Bildnachweis: Axel Kiesbye, Hintergrund: AlterTuemliches.at - — - ’07




Das osterreichische Marzen

Sortendaseinsberechtigung - JA oder NEIN?

Text: Jens Luckart, Bildnachweis: r.o.: Axel Kiesbye, r.m.: Wine&Partners

Wie komme ich fiberhaupt zu der Frage?

Die Geschichte des Miérzens wird immer im Zusam-
menhang mit dem Monat Mirz erzihlt und soweit ist
sie ja auch richtig, Zum Bierbrauen braucht man kalte
Temperaturen. Ab Mirz wird es warm, daher wurde das
letzte Bier im Mirz gebraut. Das Mirzenbier, um im
Herbst getrunken zu werden. Damit es die lange Lager-
zeit gut tbersteht, wurde es etwas stirker eingebraut.

Das osterreichische Mirzen mit 12° Stammwiirze und
5 Vol % Alkohol ist aber alles andere als stark. Darum
werden wir Osterreicher manchmal belichelt und nicht
wenige Kenner der Szene glauben, dass wir Osterreicher
am cigentlichen Stil vorber brauen.

In Bierstilbeschreibungen findet man viel mehr die
Begriffe “German Style Helles™ oder ,,Miinchner Style
Helles* oder , German Helles*. Aber woher haben
diese Begriffe Thren Ursprung und hat die Bezeichnung
osterreichisches Mirzen doch seine Richtigkeit? Diesen
Sachen méchte ich 1m Folgenden geschichtlich etwas
auf den Grund gehen.

Die Geschichte des Mirzenbieres ist viel zitiert

Vor der Erfindung der Kithlmaschine konnte man nur
in der kalten Jahreszeit die zugegebene Hete mit Hilfe
der natticlichen Kilte im Zaum halten. Der letzte kalte
Monat war meist der Mirz, daher der Name. Meine
Recherchen haben mich in alte Bierliteratur versinken
lassen: Hartleben, Possanner, Thausing, Lintner und
Weinfurtner. Sensationelle Lektiire! Daher mein Tipp:
Bevor ihr das zehnmuillionste Buch tber ,,Craftbier lest,
widmet euch den Grolien der Vergangenheit.

Beginnen konnte man beim Begriff , Mirzen®. Wo
wurde der Name das erste Mal verwendet? 1732 sind

14 Brauereien in Wien vermerkt, die unterschiedlichste
Biere aus Hafer, Weizen und Gerstenmalz brauten.
Eines dieser Gerstenmalzbiere trug bereits den Namen
wMirzen®, Berihmt wurde der Name ungefihr 100
Jahre spiter. Anton Dreher und Gabriel Sedlmayr waren
die Protagonisten der damaligen Crafthierszene, gut be-
treundet und im regen Austausch iiber die "sozialen Me-
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dien" von damals. In dieser Zeit, genauer im Jahr 1841,
wurde das Wiener Lager geboren. Dreher hatte zudem
Erfahrung gesammelt in der Produktion heller Malze.
In Miinchen hatte sich seit Mitte des 16. Jahrhunderts
die untergirige Hefe etabliert. Die Biere aus Osterreich
waren Abzugbier, Lager und Mirzen. Die Bandbreite
des Alkohols lag zwischen 3,5 und 5,0 Vol %, die Farbe
zwischen 9 (sattes sonnengelb) und 13 (helles bernstein)
EBC. Das passt perfekt in den Bereich der heutigen
osterreichuschen Mirzenbiere. Die Stammwiirzen

waren aber doch etwas hoher zwischen 10,5° (Abzug)
und 15,0° (Mirzen). Mit der besseren Milzungs- und
Maischetechnologie wurden aber die Stammuwiirzen auf-
grund der hoheren Vergirungsgrade abgesenkt, womit
wir analytisch beim 6sterreichischen Mirzen landen.

Motviert und angetrieben durch den Erfolg von Dreher
beginnt die Geschichte vom Miinchner Hellen erst in
den Jahren 1893/94 in der Spaten Brauerei, knapp ge-
folgt vom Hofbriu 1898. Eine weitere Geschichte Gber
helles Bier beginnt in Dortmund. Beriihmt fiir die Farbe
Gelb, nicht nur beim Bier! Hier war aber der Pilsner
Biertyp von Josef Groll (1842) die Triebfeder.

Somit liegt der Ursprung des Marzen-
bieres eindeutig in Osterreich.

IMir mich als Brautechnologe ist das aber noch nicht
genug. Ich wollre wissen, ob man aus den alten Biichern
tiber Rezepturdetails auch Unterschiede zwischen den
,Hellen™ und somit sensorische Unterscheidungs-
kriterien ableiten kann.

Sensorische Unterscheidungskriterien bei "Iellen"

Der erste und wichtigste Punkt, der mir auffiel, ist die
Bittere. Das Wiener Lager wird als weniger gehopft be-
schrieben als der Pilsner Typ, aber ausgeprigter als der
Mianchner. Ein Grund konnte hier in der Wasserhiirte
oder vielmehr der Restalkalitit liegen. Das Miinchner
Wasser liegt hier in einem Bereich von ca. 10° und somit
eigentlich unter dem durchschnittlichem Wiener Wasser.
Allerdings sind die Finzugsgebiete der Stadt Wien sehr
unterschiedlich, sodass es auch Gebiete gibt, die deutlich




unter 8°dH aufweisen und in diesen Gegenden findet
man auch zufillig die ein oder andere Brauerer.

Bei den Hopfensorten wurde in Wien Saazer Hopfen
gewidhlt und in Minchen nattichch Hallertauer. Ich
konnte keine Hinweise aut Hopfenstopfen (oder wie
Kollege Seeleitner zu sagen pflegt: Kellerhopfung)
finden, allerdings waren die Hopfengaben in Wien eher
aromaorientiert.

Zum Malz schreibt Possanner 1896, dass fiir das Wie-
ner-Bier Malz verwendet wurde, das zwischen 72,5°C
bis 85,0°C gedarrt wurde. Das liegt im Bereich Pilsner
bis Wiener Malz und ergab ,,goldgelbe” Biere ergab.
Somiut 1st ein klassisches, osterreichisches Miarzen etwas
satter in der Farbe als der baynsche, helle Nachbar.

Ein Unterschied in der Farbe geht sicher auch auf die
Maischmethode zurtick. Mitte des 19. Jahrhunderts war
die Dekoktionsmaische noch normaler Standard. 50
Jahre spiiter setzte sich die Infusionsmethode mehr und
mehr durch. Hermann Riidiger schreibt 1887: ,,Wegen
der hohen Verinderlichkeit der Wiirze halten es manche
Brauer fur ganz unmoglich, zur Sommerzeit aberhaupt
Infusionsbier zu brauen. Nach dem neuesten Stand der
Brautechnik kann diese Aussicht nicht mehr als richtig
anerkannt werden.” An anderer Stelle (Possanner) wird
das 3-Maischverfahren stolz als das ,,0sterreichische
oder Wiener Maischverfahren® besprochen und noch
1940 schreibt Olberg: ,,Das Infusionsverfahren wird
hierzulande wenig angewendet™.

Beziiglich Anstelltemperaturen und Girfiihrung konnte
ich keine sinnvollen Hinweise ableiten. Trotzdem kann
man allgemein zusammenfassend einige, wenn auch
kleine Unterschiede zwischen ,,Austrian Style [elles/
Mirzen® (ASH) und ,,German Style® herausarbeiten.
Das ASH ist satter in der Farbe, mit Ansitzen von
mattem Gold, harmonisch und vor allem auf Aroma
gehopft und orientiert sich vom Alkcholgehalt eher an
der ,,5“ als an der 4,5

Die Abgrenzung zum Miinchner Hellen ist flielend.
Wie bet anderen Biersulen wird man Vertreter finden,
die behaupten, das Eine zu sein, aber das Andere sind.
Fin typisches Beispiel hierfiir sind die Bierstile Porter
und Stout. Hier sind perfekte Brautechnologen gefragt,

CulturBrauer Austrian Lager
www.culturbrauer.at

die ihre Brauanlage bestens im Griff haben. Ganz gegen
das Motto ,,denn sie wissen nicht, was sie tun®,

Was ist fiir mich das Fazit?

1. Ich finde alte Biicher und Biergeschichte faszimerend,
auf meinem Schreibtisch sieht es aus wie in der Biblio-
thek von ,,Der Name der Rose™.

2. Das Bierland Osterreich hat (schon immer) einen
weiteren eigenen Bierstil. Jetzt liegt es an den Brauereien
diesen entsprechend authentisch zu kommunizieren.

3. Die Kategoriebezeichnungen bei so manchem Ver-
kostungswettbewerb und Bierstilbuch gehéren ange-
passt!

4. ,Sortendaseinsberechtigung® ist ein grandioses Wort.
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Jens Luckart, Leiter Fortbildungen

Was beim Wein die Spitzenweine aus besonderen Lagen sind, sind in unserer Akademie die High-End-
Seminare.

Unsere Grand Crus vertiefen Themen aus der Diplom Biersommelier-Ausbildung. Wir machen Sie zu
ganz besonderen Bierexperten.

Unsere Grand Crus sind Ausdruck unseres Pioniergeistes. Wir berichten von eigenen Forschungen und
Erhebungen, schauen bewusst vom Tellerrand herunter in andere Branchen und laden Speaker ein, die
wirklich etwas zu sagen haben.

Unsere Grand Crus sind immer auch Therapiesitzungen - fiir die Auffrischung Ihrer Liebe zu Bier. Mit
interaktiven Elementen und unter Einbeziehung der wunderbaren Bier- und Kulturstadt Salzburg.

: ey Dier Seminare sind offen
" ' e/ fir alle Teilnehmer, aber
Information und Anmeldung unter - auch Bestandteil des
info@bierkulturhaus.com é ¢ Psenzschulungspro
o . & gramms der "Candicates
't"- of the IMB".

Weitere Information unter
THE INSTITUTE OF

ASTERS OF EER www.masterofbeer.org

— - ’ﬁ_f;-:ﬂiﬁ 2\tun9
J (Eindiover
t\%__ﬁh __—

e Bierbrauanlagen
* Flaschenwaschmaschinen

e Maschinenbau

Stadlauer Malz® Sonderanfertigungen in Edelstahl

f www.stamag.at www.kleinbrauanlagen.at
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BIER & KULINARIK /7"

IHR WEG ZUM FOODPAIRING-PROFI! .0

T 4

) .

e
Bier und gutes Essen! Wir entdecken im Rahmen der zwei Tage ungeahnte Geschmacksfreuden. Neben dem

“h“"'———\___-!'ﬂv‘_. »

kulinarischen Genuss geben wir gesicherte Fakten und theoretische Ansitze weiter: Welches Bier passt zu welcher
Speise? Zudem schulen wir Sie in Threr persénlichen sensorischen Wahrnehmung und prisentieren pertekte Biergliser

zu Threm Bierkulinarium.

MITTWOCH 31.01.2018

08.30 Uhr Alt oder Neu? Pairing Praxis

Wir starten mut emnem klassischen Foodpairing. Macht
traditionelles Sinn oder schmeckt Althergebrachtes gar
nicht?

09.30 Uhr Korrespondenzanalyse Theorie 1
Was passt wieso zusammen? Die Ergebnisse aus 10
Jahren.

10.30 Uhr Korrespondenzanalyse Praxis

Gibt es das Standardbier fiir alle Speisen? Und gibt
es das NO-GO-Bier im Pairing? Wir schmecken die
Antworten.

11.30 Uhr Glasanalyse Praxis

Gliser beemnflussen unseren Geschmack und die Senso-
rik in allen Facetten. Wir erklidren auch, warum ein Glas
perfekt fiir einen Stehempfang oder dem gemiitlichen
Genuss auf dem Sofa gemacht ist.

14.30 Uhr Bier & Schokolade Theorie und Praxis
Diceses Parring bietet vicle Moglichkeiten und Héhe-
punkte. Neben einer Verkostung geben wir in unserer
Schaukiiche siiflen Edelsteinen LIVE mut Bier den
perfekten Schliff. Biersommelier Werner Wiesenberger

nimmt uns mit in seme faszinterende Welt der Schoko-
lade.

16.30 Uhr Aromenpairing

Die Nase vermittelt uns viel mehr an ,,Geschmack®.
Aber wie 1st es mit der Kombination? Wir erforschen
Foodpairing mit der Nase.

18.30 Uhr Wein oder Bier?
Genussvolle Betthupferl, jeweils gepaart mit Bier oder
Wein, priisentiert vom Wein- bzw. Bierexperten.

DONNERSTAG 01.02.2018

09.00 Uhr Championsleague Bierkulinarium

Bier und Speisen in Szene zu setzen ist die hohe Kunst
des Biersommeliers. Wo liegen die Gefahren einer sol-
chen Szenerie?

10.00 Uhr Korrespondenzanalyse Theorie 2
Zeitnahe Auswertung der aktuellen Verkostungen.
11.00 Uhr Asiatische Kiiche: Die Wiege und das
Herzblatt als Bierbegleiter

Yaoyao Hu und sein Restaurant Bangkok sind weit tiber
die Grenzen Salzburgs bekannt und wurden von den
Restaurant-Guides |4 la Carte®, | Gault Millau®™ und
~Falstaff* vieltach ausgezeichnet.

I unserer Kiiche wird Yaovao LIVE seine Kochkunst
vorfiihren und mit seinen eigenen Bierkreationen mit
Ingwer, Wasabi oder Chili kombinieren.

13.30 Uhr ...darf es vielleicht noch ein bisschen
mehr sein?

Abschlie3end werden alte Regeln des Pairings bestitigt,
aber auch neue erstellt. Begriindet durch Erlebtes!
Gewiirze dominieren meist den Aromaeindruck einer
Spetse. Wie wirke sich das wiederum auf die Auswahl
des richtigen Bieres aus?

TERMIN: 31. Januar — 01. Februar 2018

REFERENTEN:

Jens Luckart von Kiesbve's Bierkulturhaus

Werner Wiesenberger von Gertrinke Wagner GmbH
Yaoyvao Hu vom Restaurant yvaovao und Bangkok




TECHNOLOGIEN

DES CRAFT BIER BRAUENS

Es gibt ste, die Legenden - Biere mit Geschichtel l.ange bevor Brauereien iiber CRAFT diskuterten, steckten die

Braumeister ihr ganzes Kénnen i thre Produkte. Wo sind die feinen Stellschirauben, an denen man drehen muss, damit

das Bier zur Braukunst wird? Wir durchleuchten neue und historische internationale Bierstile und geben wertvolle,

wissenschaftlich fundierte Tipps in kompakter Form!
MITTWOCH 23.05.2018

08.30 Uhr Ankunft und Einmaischen

Spezialmalze geben dem Bier nicht nur Farbe, sondern
auch Charakter. Anfangs stellen wir uns die Frage nach
den Unterschieden zwischen Malzsorten und wie wir
durch den Maischprozess die Aromenbildung steuern
konnen. Dabei bletben wir nicht theoretisch, sondern
brauen einen Sud.

10.00 Unr Der leicht fliichtige Hopfen?
Hopfenaromen unterliegen emer schnellen Veriinde-
rung. Wie es trotzdem méglich ist Hopfen dauerhaft im
Bier zu verankern, wird in Theorie und Praxis
behandelt.

11.30 Uhr Hopfenstopfen deluxe

New England IPA, West Coast IPA, Traditional - wo
liegen die Unterschiede in Geschichre, Hersrellung und
Sensorik!

12.00 Uhr Mittagessen

13.30 Uhr Basics Porter und Stout

Wir beginnen mit der Geschichte, 16sen die Grundlagen
der Technologien auf und stellen die richtge
Prisentarion dar.

15.00 Uhr Blindverkostung Porter und Stout

Gibt es Unterschiede? Wenn ja, werden diese immer
richtig ausgelegt? Eine gememsame Verkostung setzt das
Bier 1 Szene und bringt Licht ins Dunkel!

16.00 Uhr Vintage(bier) hat Geschichte

Welche Biere haben Reifepotential? Wie kann man das
vorab wissen bzw technologisch {iber den Brauprozess
im Bier festmachen?

17.00 Uhr Verkostung im Vintage-Style

Neue Aromen, Alterungs- und Reifearomen erfordern
ein neues Vokabular. Wir beenden unseren Tag nut
einem interaktiven Vokabeltest.

18.00 Uhr Ausschlagen, Kiihlen, Schluss!
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DONNERSTAG 24.05.2018

08.30 Uhr Impuls: Ausbau mit Holz

Die Lagerung im Holzfass verlangt eine Menge Vor-
bereitung und Uberlegung. Denn Holz ist nicht gleich
Holz.

09.30 Uhr Die Hefe bringt’s!

Wichtige Faktoren: [Herfithrung von I efe, Behandlung,
Lagerung, Hygiene, einfache mikrobiologische
Kontrolle.

10.30 Uhr ,,Kontrollierbares* Sauerbier

Wir stellen die unterschiedlichen Moglichkeiten der
Herstellung von Sauerbier vor, vom Schroten bis zur
abgefillten Flasche,

10.30 Uhr Saison — oder doch Trappist?

Belgische Hefe, triib, Alkohol tiber 6 Vol. % und doch
gibr es Unrerschiede. Wie man diese auch braurechnisch
ins Bier bringt, behandeln wir vor dem Mittagessen.
12.30 Uhr Mittagessen

14.00 Uhr Bier und alkoholfrei, das passt!

Es gibt unterschiedliche Verfahren zur Herstellung von
AF Bier. Wir decken Vor- und Nachrteile auf. Wir bewei-
sen, dass alkoholfrei schmecken kann und zeigen dafiir
Tricks neben und innerhalb des Remnhertsgebotes.

15.30 Uhr Die vielfiltige, alkoholfreie Zone

Dic Abschluss-Session bringt auf den Tisch, dass
alkoholfreies Bier nicht nur Durstléscher ist. Es wird die
Drnkability und Vielfalt betrachter und wie man diese
gezielr einserzen kann.

TERMIN: 23. - 24. Mai 2018
REFERENTEN:

Axel Kiesbyve von Kiesbye s Bierkulturhaus
Jens Luckart von Kiesbye's Bierkulturhaus




BIER & WEIN

DAS MATCH DER KULTURGUTER

Bier und Wein. Zwet Kulturgiiter hichster Giite. Sie bereichern unser Leben mit Genuss und spannenden Geschichten.
Erleben Sie in unserem GRAND CRU-Kurs zwei Meister Thres Fachs in Co-Moderation und lassen Sie sich begeistern
vom Fachwissen und geballter Emotion. Angefangen vom Terroir und der Herstellung bis zur Lagerung und Ritualen

{ GRAND °
N_CRU

—

werden alle Stationen beleuchtet.

DIENSTAG 12.06.2018

10.00 Uhr ... Trauben- und Getreidesprossensaft
Traubensaft und Vorderwiirze treffen auf Kise- und
Brotvariationen. Unser spezielles Come together zu

einem spannenden Seminar mit den "Urtypen”.

11.30 Uhr Die Meilensteine
der Wein- und Biergeschichte
Spannende Anekdoten, Biblisches, historische Parallelen

und Wegabzweigungen im leben beider Kulmirgetrinke.

13.00 Uhr Die Rohstoffe fiir Winzer und Brauer
Klima, Lage, Boden und ihr Einfluss auf Rebsorte,
Getreide und Hopfen.

14.30 Uhr Verkostung:

Weiliweine treffen helle Craftbiere.

...ein Match unterstiitzt mit coolen Aromaridern und
feinen Knstallglisern.

16.00 Uhr Sudhaus und Kellerwirtschaft
Die Bier- und Wemnhersrellung wird kompakr im
Speed-Dating vorgestellt.

18.00 Uhr Abendessen - Nudelparty
mut alkoholfreiem Bier & Wein

18.30 Uhr Verkostung:

Rotweine treffen dunkle Craftbiere

Die Sprache des Weines und des Bieres auf hochstem
Niveau!

MITTWOCH 13.06.2018

09.00 Uhr Bier & Wein im Gesundheitscheck

Wir bringen Klarheit in den grofien Trubel. Was ist das
franzdsische Paradoxon? Was genau 1st Xanthohumol?
Was ist die Aufgabe der Polyphenole?

10.30 Uhr Verkostung mit Foodpairings:

Wein & Bier - frisch und gealtert

Was schmeckt besser: jung oder im Keller gereift? Der
sensorische Hohepunkt: Wir servieren fiir jeden Finger
ein Fingerfood und testen, testen, testen. Zum Zuge
kommt dabei ein neu entwickeltes Foodpairing-Tool.

14.00 Uhr Die Rituale der Bier- und Weinkultur
Die Meister zelebrieren thr Kénnen. Begeistern Sie
Giiste und Kunden mir Bedienritualen, Inszenierung
und Fachwissen rund um die Kulturgiiter erster Klasse!

15.00 Uhr Ende. Méglichkeit ausgewiihlte Weine und

Biere sowie Accessoires zu erwerben.

TERMIN: 12. —13. Juni 2018

REFERENTEN:

Jens Luckart, diplomierter Brauingenieur,

Diplom Biersommelier, Leirer Fortbildungen

von Kiesbye's Bierkulturhaus

Johannes Einzenberger, Diplom Sommelier, Diplom

Kisesommelier, Tramner und Priifer, GF wem4senses




BULLETIN DES VERBANDES DER

Fachlicher Austausch und Bierkultur im Fokus:
Treffen unter gleichgesinnten Kollegen in Ried als
Riickschau und in Wien als Ankiindigung

Text: Sandra Ganzenmiiller, Bild Lu.: dualpixel.photography

Liebe Mitglieder,

ein spannendes Jahr neigt sich dem Ende zu, in dem
wir alle wieder viel zum positiven Image der Bier-
kultur beigetragen und mit den Verbandsaktivitaten
einen grofien Schritt in Richtung Professionalitat
gemacht haben. In diesem Bulletin méchten wir
2017 noch einmal Revue passieren lassen mit der
Riickschau auf unsere Verbandshighlights.

Jahreshauptversammliung 2017 in Ried: Alles neu?
Prasidiumswahlen und neuer Look der
Diplom Biersommeliers

Im Mittelpunkt der diesjahrigen Jahreshauptversamm-
lung standen die Neuwahlen des Prasidiums und die
Neuerungen des Verbands in Sachen AuRenwirkung.
Vom 13. bis 14. Oktober 2017 trafen sich 140 Kol-
legen auf Einladung von Karl Zuser jun. in Ried im
Innkreis. Nach einem informativen Weiterbildungstag
mit Themen wie Bier und Tourismus, Biersommeliers
in den Medien und der Einfluss von Musik auf den
Biergenuss stand am Abend der Besuch der Rieder
Biermesse auf dem Programm.

Am Samstagvormittag stand die offizielle General-
versammiung auf der Agenda. Nach den Berichten
aus dem Prasidium wurde gewahlt: Christoph Kampf
wurde als Prasident im Amt bestatigt und Klaus
Artmann wurde zum Vizeprasidenten ernannt. Sandra
Ganzenmuller, Wolfgang Stempfl und Medea Tappei-
ner wurden als weitere Prasidiumsmitglieder wieder-
gewahlt. Nicht erneut zur Wahl gestellt haben sich
Axel Kiesbye und Manuela Médihammer. Axel Kiesbye
wurde mit der Ernennung zum Ehrenmitglied fur seine
Arbeit nicht nur im Verband, sondern auch im Rahmen
der Biersommelierausbildung mit Standing-Ovations
durch die Anwesenden gewlrdigt. Mit einem bierigen
Rahmenprogramm und dem Gala-Abend liefen die
Biersommeliers die spannenden Tage ausklingen.

»In diesem Jahr wurden wir von Karl Zuser jun. in die
Bierregion Innviertel eingeladen. Wir freuen uns, dass
so viele Biersommeliers der Einladung gefolgt sind,

da es zwei sehr informative, wertvolle und gesellige
Tage waren. Wir hatten breit gefacherte Themen am
Weiterbildungstag, eine gute Generalversammlung
und viele spannende Gespréache - und natlrlich auch
Biere. Das Wochenende hat mal wieder gezeigt, wie
stark Bier verbindet”, fasst Kollege Klaus Artmann, Vi-
Zeprasident des Verbands der Diplom Biersommeliers,
die unglaublich inspirierenden Tage in Ried zusam-
men. ,Es ist ein deutlicher Aufwind zu spuren. In den
vergangenen Jahren haben wir viel gearbeitet, um den
Verband zu professionalisieren und zu modernisieren.

Verband der DIPLOM

SOMMELIERS

Lot

Bild: Bier verbindet - 140 Biersommeliers treffen sich zur Jahreshauptversammlung des Verbands der Diplom
Biersommeliers in Ried im Innkreis. Logo: Neues offizielles Verbands-Logo des Verbandes
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BULLETIN

DIPLOM BIERSOMMELIERS

Dieses Jahr konnten wir nicht nur ein neues Logo und
Corporate Design prasentieren, sondern unsere neue
Website und ein digitales Mitgliedermagazin ankindi-
gen. Das sind tolle neue Mehrwerte fur alle Mitglieder
und Férdermitglieder. Es freut uns, dass diese nun
endlich sichtbar werden.” Genau diese Schritte sind
bei einem so rasch wachsenden Verband wie dem un-
seren notig, um auch in Zukunft attraktiv zu bleiben.
,Die Welt der Biersommeliers wird immer grofier und
damit auch die Anzahl der Mitglieder im Verband®,
berichtet Dr. Wolfgang Stempfl, Mitglied des Prasidi-
ums des Verbands der Diplom Biersommeliers, uber
seine Erfahrungen im vergangenen Jahr. Besonders
der Anteil von 24 Prozent mehr Frauen im Vergleich zu
21 Prozent mehr Mannern lasst positiv in die Zukunft
blicken.

Frithjahrstagung 2018 in Wien: Tracing Vienna
Lager - Auf den Spuren von Anton Dreher

Der Biersommelier-Spring-Break 2018 fuhrt uns in
das Epizentrum der altehrwurdigen Wiener Bierszene.
Von Freitag, den 8. Juni, bis Sonntag, den 10. Juni,
prasentiert sich die Hauptstadt des Lagerbiers von
seiner craftigsten Seite.

SAVE THE DATE:

8.-10. JUNI 2018

#DBS2018 __ o

Die BeerLovers laden nach Osterreich ein, zum
Besuch kultiger und auch moderner Hop Spots! Zu
den Highlights des Treffens gehoren der Besuch der
Traditionsbrauerei Schwechater sowie eine Craft-Beer-
Rallye. Es erwartet euch also ein typisch wienerisches
Wochenende! Details zu Kost und Logis werden per
Rundmail in den nachsten Wochen bekannt gegeben.

Dieses Bulletin wird das letzte sein, da wir als Verband
in Zukunft verstarkt auf den digitalen Austausch un-
tereinander setzen werden. Der Relaunch der neuen
Webseite ist fur Anfang 2018 geplant. In diesem
Zusammenhang werden wir die Konzeption des News-
letters Uberarbeiten und euch kinftig ein digitales
Mitgliedermagazin als Service bieten, das sich immer
um einen Schwerpunkt aus unserem Aufgabengebiet
als Biersommeliers drehen wird.

Ich freue mich auf ein hoffentlich baldiges, personli-
ches Wiedersehen.

Euer
Christoph Kampf, Prasident

HOP, HOP
auf nach Wien zur

Fruhjahrestagung!

Liebe Mitglieder! Als unsere Absolventen erhaltet ihr auch weiterhin und selbstverstandlich kostenlos
Kiesbye™ s Bierkulturmagazin. Solltet ihr aus welchen Grinden auch immer das Magazin nicht mehr
zugeschickt bekommen wollen, reicht eine formlose Nachricht an info@bierkulturhaus.com.

15




v

-

J mMas

und Backmalze

biologisch oder konventionell

plohberger malz

grieskirchen ~ &stemreich

. Tel.07248/62 247
I' office@plohberger-malz.at

Brau

Fithrungen in 10 Brauereien und rund
taltungen mit Bier, Kulinarik, Kunst, Kultur

=]
“;-"-"
.a'

:I..-E'.II.""‘z

INNVIERTEL

' _!:.,.,m Wiy ' Uberraschend wie sein Getrank.
i c LIMITED

.

| | APER

www.innviertelbier.at

KHS — Weltmarktfihrer mit Fokus auf
Getranke Appllkatlonen und komplette Anlagen

=S i

COMBIKEG

Die ,Kleinen” ganz grofB3 bei KHS —
einem der Weltmarktflhrer, wenn es um
Getranke geht

EINWEG-KEG
Etwas , Kleines ganz GroR” —
eine Alternative zu den konixent’iﬁq."f en KEGS

CHS Austrnia GmbH
Mail: chnstian dinges@khs .cam

I i i vl Il I|‘||I|lml.l“




Im Marz 2017 - 6 Monate vor der Weltmeisterschaft der Biersommeliers in Miinchen -

starteten wir das Projekt ,Wir holen den Titel zuriick nach Osterreich“.

Text, Bildnachweis: Axel Kieshye

Unser Trainingskonzept sah vor, das gesamte
osterreichische Natonalteam laufend mir aktuellen
Informationen, Buch- und Recherchetipps, Hinweisen
zum Ablauf der WM und Ubungs-Priifungsfragen zu
versorgen. Aullerdem versendeten wir umfangreiche
»Care-Pakete® mit Glisern, Bierfehler-Kapseln und
dem aktuellen Skriptum der Diplom Biersommelier
Ausbildung.

3 Trainingslager — 5 Ubungstage — 50 Stunden
Tipps & Tricks

Wir organisierten fiir den 17. Mai 2017 das erste
zweitigige Trainingslager in unserem Bierkulturhaus in
Obertrum. Neben den praktischen Ubungseinheiten
bestehend aus sensorischen Tests (Bierfehler, helle
Biere unterscheiden, dunkle Biere unterscheiden),
Bierbeschreibung und —prisentation gab es
Taktikbesprechungen und Mallnahmen zur Férderung
des Teamgeistes. So bestimmte das Team Michacl
Kolarik-Leingartner zum Teamkapitin, der diese

Rolle mit grofer Leidenschaft und Verantwortung bis
zum Finaltag der WM perfekt ausfithrte. Auch holten
wir Hilfe von Experten fiir physiologische (durch
Logopidin Nadja Hoke) und mentale (durch Coach
Hans Niederegger) Stirkungen.

Dank des gewaltigen Teamspirits und der tollen
Initiative von Karl Zuser jun. konnte ein zweites

zweitigiges Trainingslager in und um den Bierkeller des
Biergasthofes Riedberg durchgefithrt werden. Dabei
ging ¢s vor allem um internationale Bierstile, perfekte
Bier & Foodpairings und Forderung des Teamggeistes.

Am 21. August fand dann das 3. Trainingslager

wieder in Obertrum statr, wobei uns dabei die Trumer
Privatbrauerei bestens unterstitzte. Letztendlich

war es eine Generalprobe, um die Priifungssituation

am Finaltag durchzuspielen und kennen zu lernen.

Wir entwickelten dafiir eine eigene Multiple-Choice-
Priifung und stellten eine Fachjury zusammen. Es war
ein Kamerateam von Servus TV vor Ort und selbst
Publikum wurde organisiert. Unserem Team sponserten
wir zudem ein Nationaltrikot in Form von edlen Gillets.

Osterreich holt Vize-Weltmeister-Titel

Bestens gerlistet ging es dann am 10. September nach
Miinchen. Hier war das gesamte Trainerteam um Jens
Luckart und Axel Kiesbyve vor Ort, um psychologisch
zu unterstiitzen und das Team anzufeuern. Wer dabei
war, kann sich sicher noch gut an die ,,Austria, Austria“-
Rufe der Mannschaft und den fahnenschwenkenden
Teamkapitin erinnern. Das Bierland Osterreich hat sich
wahrlich von seiner besten Seite gezeigt!

Mit zwei Teilnehmern im Finale und dem errungenen
Vize-Weltmeistertitel von Felix Schiffner war
Osterreich so gut wie seit zehn Jahren nicht mehr.

Als erfolgreichstes Auswiirtsteam der WM gehért die
dsterreichische Biersommelier-Elite nun zu den Top-
Anwirtern des Weltmeistertitels im Jahr 2019,

Ein besonderes Dankeschon gilt dem Verband der
Brauereien Osterreichs fiir die unglaubliche werbliche
und finanzielle Unterstiitzung des Vorhabens. Das Team
ist gereift, hat internationale Anerkennung erfahren und
die Kompetenz des Bierlandes Osterreich eindrucksvoll
reprisentiert. 17




Text: Axel Kiesbye H B 1 v
Bildnachweis: Nadja Hoke lr.,..;,_,, -
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1. Augsburg, Brauhaus Ricgele
2. Sturttgart Lokal ,.87°
3. Miltenberg, Bl,mh,ms Faust
4. Manz, Kihn Kunz Rosen Brauerei
5. Lahnstein, Lahnsteiner Brauerei

6. Koln, Trinkkontor
7. Bochum, Fiege Brauerei
: 8. Duisburg, Brauhaus Urfels
9. Schuttort, Thomas Vogel
10. Hamburg, Kehrwiederbrauere:
11. Hamburg, Schanzenhéfe
Craft Beer Days
12. Tiunmendoxfer Strand,
Sudden Death Brewing
13. Stralsund, Stortebecker Brauerei
14. Riigen, Inselbrauerei
15. Berlin, Brauhaus Mitte
16. Berlin, BRLO Craft Beer
17. Betlin, Stone Brewing Company
18. Hannover, Mashsee Brauerel
19. Kassel, Bierkathe
20. Bamberg, Brauverei Schlenkerla
21. Bamberg, Milzerei Weyermann

. Seeon, Brauerer Camba Bavaria
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Franz Gruber - Werksvertretung SCHAFER - Osterreich & Sidtirol
4780 Schérding am Inn - Franz-Engl-Stralle 11

lelefon: +43 (0) 7712/34¢

Q3 -

Telefax: +43 (0) 7712/7727 - Mokil: +43 (0) 664/3508444 - Email: franz_gruber@inext.at

B PLUS KEG/ junior PLUS KEG

leil- und vollummantelte PU-KEGs

M ECO KEG
Edelstahl KEGs mit PP Kopf- und
FuRringen

B SUDEX Edelstahl KEG

100 % Edelstahl KEGs

W Party-KEG
Party-KEGs zum Selberzapfen

www.schaefer-container-systems.de
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BIERARIUM

DIE UNTERBRECHUNG

EINER REISE

AUF EIGENEN WUNSCH VERLASST AXEL KIESBYE DAS PRA-
SIDIUM DES VERBANDES DER DIPLOM BIERSOMMELIERS

Text: Oliver Klamminger, Bilder: dualpixel.photography

Schon der erste Kurs zum Diplom Biersommelier im
Jahr 2004 offenbarte die starke emotionale Bindung der
Teilnehmer untereinander, die den Protagonisten der
Ausbildung die Idee der Grindung eines Alumni-Ver-
bandes nahezu aufdringte.

So begann die Reise am 03. Juni 2005 mit der konstitu-
ierenden Griindungsversammlung, Hier wurde das erste
funfkopfige Prisidium mit Axel Kiesbye als Priisident
nach osterreichischen Vereinsstatuten gewithlt.

Damals bestand das junge Teirungsgremium aus vier
Osterreichern (Perer Krammer, Andreas Parrer, Ewald
Poschko, Axel Kiesbye) und einem deutschen Vertreter
(Dr. Wolfgang Stempfl).

Nach mehr als 12 Jahren als Priisident und Vizeprisi-
dent tritt nun nicht nur der geistige Vater der
Biersommelier- Ausbildung, sondern auch einer der
Griinder des Verbandes aus der ersten Rethe zuriick.

Kiesbye begriindete auf der Generalversammlung in
Ried seine Entscheidung mit der notwendigen, groberen
Priorisierung auf private Belange. Zudem betonte er,
dass der Verband hochst professionell aufgestellt set,
was den Abschied leichter mache. Axel bedankte sich
ganz herzlich ber allen Mitstreitern, die ihn tiber eine

so lange Amtsperiode wohlwollend unterstiitzt und zur

Forderung der Biervielfalt und Bierkulr beigetragen
haben.

Das Priisidium sowie die Mitglieder zollten Axel Kiesbye
mit der Ernennung der Ehrenmitgliedschaft die hochste
Anerkennung fir seine Verdienste - fir Axel Kiesbye
sehr bewegend.

In semner Dankesrede sprach er von seiner , Freude, der
groBen Ehre und der Bestirkung, trotz der Konzentra-
tion auf die Familie, den Verband soweit es irgendwie
zeitlich moglich ist, weiterhin tatkriftig zu unrerstiit-
zen®™.

Dazu zihlt sicher auch das Bierkulturmagazin, das vom
Alumni-Verband und seinen Aktivititen und aus dem
bunten Leben des Biersommelier-Berufs an die aus
Scllliclilich bi('l'ﬂ Fﬁrlt'. I.t‘.SﬁI’SCI]}I t-f \\’Citt‘.f b(‘,‘].'ichtcﬂ \\'il'd.
Und natiirlich wird die Ausbildung zum Diplom Bier-
sommelier permanent optimiert und den Marktgegeben-
heiten angepasst, sowie Werbung fiir die Marke
wDiplom Biersommelier” gemacht. So dass in Zukunft
der Verband noch wiele neue Mitglieder begrifien
kénnen wird!

So gesehen werden Axel Kiesbyve und das Bierkulrur-
haus als ,,alma mater™ auch weiterhin sehr prisent sein
und vielleicht kehrt er eines Tages wieder ins Prisidium
zuriick — ausgeschlossen hat er es nicht. ..

Bild: Abschiedsrede und Verabschiedung von Axel Kiesbye bei der JHV in Ried 2017.



NEWYORK & PHILLY

REISELUST: DIE CRAFI'BIERSZENE DER: OSTKUSTEN METROPOLEN

Text, Blldnachwms Sabrina Prem

1 Betriebsausflug - 2 Stadte - 4 Mitarbeiter - 6 Tage - 20 Brauereien, Pubs und Bierlokale

Tag 1: Ankunft in Brooklyn, New York. Unser (Axel, Jens, Nadja & Sabrina) erster Streich: Bierlager in der Unterkunft
auffiillen, kurz orientieren und Besichtigung der ersten Brewery Six Point. Die Other Half Brewery liegt am Heimweg.

Tag 2: Nach einer Speed-Sightseeing-Tour durch Manhattan kehren wir durstig im Heartland Brewery Pub ein.
Das Belgian Beer Café in der 5th Avenue entdecken wir zufallig - und sind begeistert!

Tag 3: Mission Brooklyn entdecken! Brooklyn Brewery, Sunshine Laundromat, Terst
Bar, The Brooklyn Barge, Brouwerij Lane, Greenpomt Brewery, Mugs Ale House

1l (it
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& MUGS ALE HOUSE

Tag 4: Mit dem Greyhound Bus fahren wir nach Philadelpia. Dort
stolpern wir gleich tber den Reading Terminal Market mit Molly
Malloy “s. Als Abendprogramm hat Jens das Flying Fish Craft House
und Crime & Punishment Brewing zum Druberstreuen geplant.

Tag 5: Mittags legen wir einen kurzen Stop bei 2nd
Story Brewing ein, danach erleben wir eine legendare
FUhrung bei Yards Brewing mit Mike. Jon von Evil
Genius Beer zeigt uns seine Braustatte und hangt
sich bei der Saint Benjamin Brewing Company mit
an...

[ BEER FLIGHT

VoL BERigE i CORPAN]

Tag 6: Es gibt Sour und Strong Bier Flights im Cinder und ein
Abschlussbier bei Monk “s Cafe. Ab geht”s nach Hause!



Step by Step.

Braukurs
Modul A1

Grundlagen der
Bierherstellung,

Brauereifithrung durch
die Trumer Privatbrauerei

| Kurstag

ServiceCRAFT
Modul A2

Grundlagen Schank-
technik, Zapfschulung,
heimische Bierstile,
Biersprache, Bierkarte

1 Kurstag

sommelier

Vertiefung
Modul B

Vertiefung der
Brautechnologie,
Biergeschichte, nationaler
Biermarkt, Sensorik-
Basics, Bier und Speisen,
Zwischenpriifung

3 Kurstage und 1
Priifungstag

Die Module Al bis B schlieBen mit einer Zwischenprﬁfnng zum Trumer Biersommelier ab.
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BIERKULTURHAUS

Zum renommierten Titel.

Aufbaukurs Aufbaukurs
Modul C1 Modul C2

Schwerpunkt Sensorik Schwerpunkt
Bierfehler, spezielle Gastronomie
Brauvariationen, Diplom- Praktische Umsetzung
Sud, internationaler der Bierkultur in der
Biermatkt und Gastronomie, Psychologie
Bierstile, Kochen mit und Trends des
Bier, Holzreifung, Bierkonsums, Biergliser
Vintagebiere, als Geschmacksbooster,
Biergastrocheck Diplom-Priifung
3 Kurstage 2 Kurstage und 1
Priifungstag

Werde Teil der weltweiten Bewegung fiir Bierkultur!
Information und Anmeldung unter info@bierkulturhaus.com

-.E———-____,____————_———

Die Module C1 und C2 werden mit unserem langjﬁh:igen Partner Doemens durchgefiihrt.

b

Blersommelier <
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BIER IN MASSENMEDIEN

Das Thema Bier und besonders Craftbier wird auch fiir Massenmedien immer interessanter.
Aber leider wird die Berichterstattung nicht proportional besser. Ganz im Gegenteil.

Text: Oliver Klamminger, Bildnachweis: |.o.- www.n-tv.de, ru.: Salzburger Nachrichten vam 20. Oktober 2017

MEHR ZUM THEMA

“Gipfel der Geschmacklosigkelt” oder gesund?
Bier mit Walmehl entsetzt Tierschiitzer

Frage & Antwort, Nr. 300
Macht Bier wirklich glicklich?

i Sinkender Giftgehalt gemessan
Arsen im Bier

Wasser, Malz, Hopfen und Hefe
Reinheitsgebot schmeckt nicht allen

Die perfekte Blume
Bierschaum-Rétsel gelost

"Es braut sich was zusammen®, ,,Hopfen und Malz
sind lange nicht verloren® oder auch ,,Unglaublich:

Bier schmeckr nach Kafftee™. Krearver wird's leider
oft nicht, wenn Massenmedien sich dem Thema Bier
widmen. Und hier handelt es sich schon um Titel. Der
meist kreativste und besonders fiir Leser wichtigste Teil

cines Artikels. Als giibe es nicht mehr Facetten bei Bier.

Quantitit statt Qualitiit

Besonders auffillig und gleichsam nervig in Osterreich
1st das repetitive Fetern unserer Bevolkerung als
Vizeweltmeister. Nein, gememnt ist nicht unser
Biersommelier-Vizeweltmeister Felix Schiffner, der uns
bet der WM in Manchen — wie auch der Rest unseres
Nationalteams — grandios vertreten hat. Es gehr um
uns Osterreicher als Vizeweltmeister im Pro-Kopf-
Verbrauch. |, Zehn Liter trinkt der Osterreicher pro Jahr,
nur geschlagen von Tschechien®. Zehn mal gelesen und
ebenso oft dartiber geiirgert. Wiire es nicht an der Zeit,
endlich mal unsere groBartge Biervielfalt aufzuzeigen?
Ja, 1st es! Qualitit vor Quanudic. In diesem Sinne
produzieren die meisten Brauereien des Landes ja auch
ihr Bier.

Stumpf ist Trumpf

Verstindlich ist, dass Journalisten an ithre Rezipienten
denken und den Sachverhalr so emfach wie moglich
schildern wollen. Immer abhingig von Medium, Format
und Blartlinie. Dabet ist Stumpf eben oft Trumpf.
Pauschalisierung und Populismus funktioniert sowohl

Formaten. ,,Der grolie Biertest™. Dem Kenner fallen bet
diesem Titel die Geschmacksknospen ins Koma, dem
Online-User juckt es in den schimptwiitigen Fingern
und dem ,Normalo® ist das gerade recht. Das Thema
wird ithm schliellich schluckgerecht vorgetragen. Das
Gegentedl sind oft vermeindich investigative Themen a
la Glyphosphat-Skandal, Reinheitsgebot-Debatre oder
Craftbier. Meist wird nur eine Sichtweise dargestellt

und diese mucht wirklich gut. Dann tauchen ab und an
»erazy® Themen auf, die polarisieren. ,,Bier mit Walmehl
entsetzt Tierschiitzer* (siche links). Welcher Eindruck
bleibr beim Konsumenten am Ende ibrig? ,,Dieses
Craftbier wird mir Walmehl gemacht!™ Als ob die neue
Bierkultur nicht schon genug spalten wiirde.

Gebt euch nicht zufrieden!

Liche Brauer, Braumeister und Biersommeliers: Hort
sofort damit auf, euch iiber jeden Arukel, Fernseh- oder
Onlinebeirrag tiber euch, euer Produkt oder Brauere
zufrieden zu geben. , Fr har sich eh bemiiht®, ist kein
Qualititsmerkmal, maximal ein Arbeitsnachweis. Denkt
daran wie ihr euer Bier braut, es vermarktet oder
Verkostungen leitet. Konsumenten erwarten viel von
cuch und mundestens die gleiche Sorgfalt stelir euch

zu, wenn es um einen Presseaufrrite geht. Wenn man
sich lange mif dem Mindestaufwand zufriedengibrt,
wird die Qualitit sicherlich nicht steigen. Thr kénnt

die Berichterstattung durchaus steuern und euch das
Endergebnis vor der Verdffentlichung zeigen lassen.

Bei der Jahreshauprversammlung des Verbandes der
Diplom Biersommeliers haben wir ja bereits einige gute
Tipps zu diesem Thema erhalten. Dazu set vielleicht
noch gesagt, dass nicht jeder Journalist etwas Bses im
Schilde fithrt. Als gelernter Journalist (Radio, Online
und Tageszeirung) kann ich zumindest fir nuch und
zahlreiche meiner Ex-Kollegen sprechen. Als Vertechter
von Qualitit und Kenner beider Seiten liegt mir dieses
Thema daher sehr am Herzen und hoffe einen Beitrag
zur Qualititssteigerung geleistet zu haben.

Fir beide Lager!

Bier schmeckt nicht nur

nach Hopfen und Malz

ﬁ_’}.jm_,_ﬂ-mr'fasﬁng Event" in der Panzerhalle zeigen 29 Brauereien ihr
‘Kénnen. Darunter ist ein Braumeister, der Fichtenharz ins Bier mischt.

in Zettungen als auch 1n gingigen Infotamment-
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PRODUKTIONS-
OPTIMIERUNG

-

I N A S E R V ® PRODUKTIONS- HO"StNe-uIinge[
AUTOMATION

INDUSTRIAL AUTOMATION SERVICES LTD

INASERV
Industrial Automation Services LTD

+43 6089 155 151 20
+49 8503 223 99 15
office@inaserv.com
WWwW.inaserv.com

» Halb- und vollautomatische Rei-
nigungs-, Full- und VerschlieB3-

maschinen fur Kegs, Flaschen, G R U B E R

Dosen und Party-Kegs KEG-ANLAGEN
» KEG-Transpondertechnik

» Kleinbrauereien bis 200 Liter

INFOS ZU ALLEN PRODUKTEN AUF WWW.KEG-GRUBER.AT

Alfred Gruber Gesellschaft m.b.H., Eugendorf bei Salzburg - Telefon: +43/6225-7160-0

Karlshohe 27 - D-22175 Hamburg
7% +49(40)640 72 99
= +49(40)640 20 71
e-Mail: info@haus-der-131-biere.de =~ .
www.haus-der-131-biere.de BIER IST UNSERE LEIDENSCHAFT

C Ta’ftb Lereler Welt
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ALDBIER

:wl;r WILI & KIRSCHE

Vorschau: In der nichsten Ausgabe...

BIERARIUM
BIER & MUSIK:

Erstaunliche Fakten zum alltéglichen Beerpairing
DAS RUHRGEBIET:

Alte Brautraditionen - neue Brauinnovationen

BIERKULTURHAUS
GRAND CRU TECHNOLOGIEN:

Craft Bier Brauen im Fokus

IMBIERIUM

Kiesbye's BIERKULTURMAGAZIN
fiir anspruchsvolle Biergenieller!

Redaktions
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