N

Die Vereinszeitung des Bier-Dortmund e.V.

2. Jahrgang Heft 3, 2005




Editorial
Mit dem Erscheinen der vorliegenden Ausgabe der Bierbel wird
unser Verein nun offiziell ein Jahr bestehen; es ist daher an der

Zeit, ein kurzes Fazit zu ziehen.

Nachdem nun zwei unserer tragenden Mitglieder in Minchen
sind, ist die Zusammenarbeit zwar etwas erschwert, doch sollten
wir dies positiv sehen und Minchen nun als AuBenposten des
Bier-Dortmund e.V. betrachten. Voraussichtlich wird diese Ent-
wicklung mit Bayern als zweitem Standbein noch verstarkt
durch den Beitritt von Peter Zelinski, der am Starnberger See
wohnt. Nicht vergessen werden sollen naturlich auch die drei
neuen Dortmunder Mitglieder, von denen sich zumindest zwei

rege am Vereinsleben beteiligen.

Dartber hinaus haben wir nun mit dem recht groRen Artikel in
der Westfalischen Rundschau lokale Bekanntheit errungen.
Diesen Bereich der Offentlichkeitsarbeit werden wir sicher noch
ausbauen, um so (potentielle) Mitglieder, Sponsoren und sons-

tige Unterstltzer zu finden.

Die Bierbel hat nun den geplanten Umfang erreicht und als
1. Vorsitzender (nicht als Herausgeber, denn Eigenlob stinkt ja
bekanntlich) bin ich recht zufrieden mit Inhalt und Layout. Auch

die Homepage findet Uberall Lob und Anerkennung.

Das erste Jahr unseres Bestehens kann also mit Fug und Recht
als Erfolg gewertet werden. Dennoch liegt noch viel Arbeit vor
uns, wollen wir weiter wachsen, bekannter werden und unse-

rem grof3en Ziel ,,Pilsen 2016* naher kommen.

Ilch m6échte daher hiermit erneut alle Mitglieder auffordern,
nach Sponsoren fiir unsere Homepage und nach potentiellen
Mitgliedern Ausschau zu halten. Zur Steigerung der Klicks auf
der Homepage eignen sich aullerdem unsere neuen Feuer-
zeuge, bei denen zusatzlich zum Wappen auf der Vorderseite
wie bisher auch, auf der Riuckseite unsere www-Adresse auf-

gedruckt ist.

In der aktuellen Ausgabe wird selbstverstandlich das Oktober-
fest thematisiert, der deutsche Biermarkt soll ein wenig unter die
Lupe genommen werden und wir berichten Uber den ersten
Biersommelier Deutschlands. Auch der Beitrag des Biers zum
Erhalt der Gesundheit wird in gleich zwei Beitragen in den Mit-
telpunkt gestellt. Diese und weitere Themen machen auch die-

se Bierbel sicher wieder zu einem interessanten Lesegenuss.

Gut Schluck wiinscht
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Chancen und Herausforderungen im deutschen Biermarkt
Brauer kritisieren 'Geiz-ist-geil'-Mentalitat und schleichende

Entmindigung des Verbrauchers

"Der deutsche Biermarkt wird zwar zunehmend schwieriger fur
alle Akteure, er bietet aber trotzdem allen Brauereien Raum fur
Erfolg: Vorausgesetzt, sie machen ihre Hausarbeiten," so fasste
der Prasident des Deutschen Brauer-Bundes, Dr. Richard We-
ber, die Situation des deutschen Biermarktes anlasslich der DBB-
Jahrespressekonferenz am 23. Juni in Freiburg zusammen. Der
deutsche Biermarkt hatte nach einem leichten Absatzzuwachs
von 0,2 Prozent im Jahr 2004 im ersten Quartal 2005 ein Ab-
satzminus von 3,5 Prozent zu verkraften. "Neben dem treulosen
Wettergott und der schleppenden Konjunktur zeichnet hierfur
vor allem die demographische Entwicklung der Deutschen
verantwortlich,” so Weber. Wahrend die Gruppe der klassischen
Biertrinker zwischen 35 und 45 Jahren schrumpfe, wachse die
Zahl der alteren Menschen, die per se zu wenig trinken, sowie
die Gruppe der wechselbereiteren jungen Erwachsenen. Die
Entwicklung des Marktes komme so flr die Brauwirtschaft nicht

unerwartet, trotzdem schmerze sie die Branche empfindlich.

In diesem enger werdenden Markt mache den deutschen
Brauern die "Geiz-ist-geil-Mentalitat" vieler Verbraucher Sorgen:
"Wenn Bierkisten zu Preisen unter vier Euro verkauft werden, bt

dies einen enormen Druck auf alle Akteure im Markt aus." We-

ber verwies auf die Verantwortung des Konsumenten: "Die Bier-
trinker haben die Wahl: Wollen Sie ,billig” und ,Geiz’ um wirklich
jeden Preis — oder wollen Sie all’ das, was neben dem Preis ein
gutes Bier ausmacht: Gemiitliche Kneipenkultur, Leidenschaft
der Braumeister, Vielfalt und bestmogliche Bierpflege? All’ das
hat seinen Preis — und der liegt deutlich héher als € 3,99 pro

Kiste."

Auch die Alkoholpolitik auf nationaler, vor allem aber auf eu-
ropaischer Ebene, mache den deutschen Brauern derzeit Sor-
gen. Weber nannte besonders die auf Brusseler Parkett disku-
tierte ,Gemeinsame Strategie zur Bekampfung alkoholbeding-
ter Schaden’, die die Europaische Kommission bis Anfang 2006
vorlegen will. "Die deutschen Brauer bekennen sich selbstver-
standlich zu ihrer Verantwortung: Wir produzieren ein alkohol-
haltiges Getrank — und daraus ergeben sich ganz klar definierte
gesetzliche wie freiwilige Vorgaben. Die ,Bollwerke’, die die
Kommission mit dieser Strategie auffahrt, gehen jedoch in vie-
len Bereichen deutlich zu weit." Weber erteilte den Forderun-
gen der Briusseler Verbraucherschitzer nach Werbeverboten,
Abgabebeschrankungen, Steuererhbhungen, Anderungen der
Promillegrenze oder gar Abgabemonopolen eine deutliche
Absage: "Wir fordern individuelle Hilfe, wo Verbraucher das
rechte MaR verloren haben, ohne das Produkt per se zu verfe-
men, ohne die groRe Mehrheit der mafRvollen Verbraucher zu

verunsichern. Menschen, die das rechte Mall im Umgang mit



Alkohol — oder anderen Waren — nicht einhalten kénnen, wer-
den sich durch héhere Steuern, Strafabgaben, Abgabebe-
schrankungen, Werbeverbote oder &hnliches nicht davon ab-

halten lassen, diesen schadlichen Konsum fortzusetzen."

Weber verwies auf das Memorandum "Bier — Genuss — Lebens-
freude" der deutschen Brauer zum verantwortungsbewussten
Umgang mit Bier, das die Delegiertenversammiung des DBB am
23. Juni in Freiburg verabschiedet hat. In diesem Grundsatzpa-
pier hat die deutsche Brauwirtschaft ihre Position zu aktuellen

Fragen Alkoholpolitik zusammengefasst.

Welches Bier zu welchem Essen?

Dass zu einem schdnen Braten ein frisch gezapftes Pils passt,
weill man. Aber was ist mit feineren Gerichten? Passt Bier zu
Fisch, zu Wild oder gar zu stBen Nachspeisen? Und wenn ja,
welches? "Das richtige Bier unterstreicht den Geschmack einer
Mabhlzeit. Die Wirze und der hopfige Charakter des Bieres bil-
den eine ideale Kombination mit einem guten Essen", meint
Klaus HOhn, und er muss es wissen: Fur den Koélner Kiichenchef
ist Bier nicht nur eine wichtige Zutat in der Kiiche Bier ist auch
das ideale Getrank zum Essen. Welches Bier passt also zu wel-

chem Gericht?

Auf der folgenden Seite gibt eine kleine Matrix Aufschluss, wel-
che Biersorte nach Meinung vieler Experten zu welchem Essen

am besten passt.



Und hier noch ein leckes Rezept mit und zum Bier. Das dazu

passende Bild ist auf dem Titel zu sehen.

Bierkalbsbrust mit Wirsing und Pfifferlingen

Zutaten fur 6 Personen:

o 1l Pils ¢ 1 Stange Lauch
e 1 Kalbsbrust e %5 - 1 Kopf Wirsing
e Salz, Pfeffer ¢ 2509 Pfifferlinge
e Senf ¢ 1009 Butter
e 1 lorbeerblatt e 100g Sahne
e 1 Mobhre ¢ 400 Pellkartoffeln
e 1 Zwiebel e 1 TL Speckwirfel
e Sellerie

Zubereitung:

Die Kalbsbrust ohne Knochen mit Salz, Pfeffer und Senf einrei-

ben, anbraten und nach und nach mit dem Bier aufgiel3en. Die

restlichen Zutaten hinzufigen und ca. 2 Stunden im Backofen

bei magiger Hitze schmoren. Den Wirsing in Streifen schneiden

und blanchieren, Pfifferlinge in Butter anschwitzen, den Wirsing

hinzugeben, wirzen, Sahne hinzugeben und reduzieren. Die

Pellkartoffeln in Scheiben schneiden, in Pflanzenfett knusprig

braten, Zwiebeln und Speck hinzufiigen. Die Kalbsbrust auf-

schneiden und mit dem Gemise und den Bratkartoffeln anrich-

ten.

Bierempfehlung: Pils



Bier — das Gebrau der Barbaren
,Als Getrank haben die Germanen ein schauerliches Gebrau
aus Gerste oder Weizen gegoren, ein Gebrau, welches mit

Wein eine sehr entfernte Ahnlichkeit hat.

So beschrieb der romische Geschichtsschreiber Tacitus das Bier
der Germanen. Die ROmer, verwohnt von Sonne und Wé&rme,
stillten ihren Durst hauptsachlich mit Wasser und Wein. Bier war
fur sie ein Getrank zweiter Wahl, doch historisch gesehen waren
die Menschen schon Tausende von Jahren zuvor auf den be-
sonderen Geschmack dieses Gebrdus gekommen. Eine
Grundbedingung hierfur war die Sesshaftigkeit der Menschen,
denn nur so konnten sie den Grundstoff des Bieres anbauen:
Das Getreide. Es ist sehr wahrscheinlich, dass das erste ,,Bier*
sogar durch ein Versehen entstand. Ein Brotteig begann zu
garen, und mit der Zeit entstand ein Brei, der eine leicht berau-
schende Wirkung hatte, denn Bier ist im Prinzip flissiges vergo-

renes Brot.

Der erste schriftliche Hinweis auf ein Brauverfahren ist etwa 6000
Jahre alt. Er stammt von den Sumerern, die im sogenannten
Zweistromland, dem heutigen Irak, zwischen den Flissen Euph-
rat und Tigris lebten. Auf einigen Keilschrift-Tontafelchen, die
nach ihrem Entdecker Monsier Bleu auch ,monument bleu*
genannt werden, wird ein Brauverfahren im Detail beschrieben:

Das Getreide Emmer wird enthlilst, aus den gereinigten Kérnern
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werden Fladen gebacken, und daraus wird dann Bier herge-
stellt. Aus anderen Quellen geht hervor, dal die Sumerer ihr
Bier, das auch ,,Kasch* genannt wurde, mit Honig und allerlei
Gewdlrzen aufpeppten. Bis heute kursieren sagenumwobene
Geschichten, so z. B. von der schonen Kubaba, einer wohl
bildhuibschen Sumererin, die aullerhalb von Babylon eine Bier-
schanke betrieb. Ob es an ihrer Schonheit oder am guten Bier
lag, bleibt offen, doch mit der Zeit entstand rings um die Wirt-
schaft die Stadt Kisch...!

Im 2. Jahrtausend v. Chr. zerfiel das Reich der Sumerer, und die

Babylonier kamen an die Macht. Die Tatsache, daR man in

Babylon bereits 20 verschiedene Biersorten kannte, spricht fur

die Beliebtheit des Getrankes. Einige Sorten waren Mischbiere

aus Emmer und Gerste, und der beriihmte Kénig Hammurabi

(1728- 1686 v. Chr.) legte sogar lange vor dem ,,Reinheitsge-

bot*“ auch die Qualitat der Biersorten genau fest. So heilit es im

»,Codex Hammurabi“, den man heute im Louvre-Museum in

Paris bestaunen kann:

e Die Wirtin, die sich ihr Bier nicht in Gerste, sondern in Silber
bezahlen lalt, oder die minderwertiges Bier teuer verkauft,
wird ertrankt.

e Eine Priesterin, die eine Wirtschaft aufsucht oder gar eine
Wirtschaft eroffnet, wird verbrannt.

e Bierpanscher werden in ihren Fassern ertrankt oder so lange

mit Bier vollgegossen, bis sie ersticken. usw.
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Mit der Zeit versuchten die Menschen, das Bier mit allerlei Zusat-
zen sowohl haltbarer zu machen als auch den Alkoholgehalt zu
steigern. Die Agypter versuiRten ihr Bier, indem sie z. B. Datteln
hinzugaben. Die Bierpanscherei mul} aber vor allem im Mittelal-
ter gefahrliche Ausmalle angenommen haben, denn die Liste
der Zusatze erinnert kaum an ,,Geschmacksverbesserung*: Da
ist von geriebenen Eierschalen, von Extrakten aus Tannenzap-
fen, Johanniskraut, Schlehe oder vom berauschenden Bil-
senkraut die Rede! Besonders bekannt waren bestimmte Kr&u-
termischungen, die sogenannte Grut. Jede Brauerei hatte ihre
charakteristische Krautermischung, deren Herstellung im soge-
nannten Grutrecht festgelegt war. Einige dieser Krauter waren
sogar giftig oder erzeugten Halluzinationen. Ein besonderes
Problem bestand in den haufig fehlgeschlagenen Brauversu-
chen, die man sich mit dem Wissen der damaligen Zeit nicht
erklaren konnte. Hefepilze und Mikroorganismen waren unbe-
kannt und in ihrem Aberglauben machten sie sog. ,,Bierhexen*
fur die Fehlschlage verantwortlich. Unschuldige Frauen wurden
als vermeintlich schuldige ,,Bierhexen* verbrannt. Die Zugabe
des Hopfens brachte eine entscheidende Veranderung mit
sich: Das bittere Gewirz macht das Bier haltbarer. Das Rein-
heitsgebot legte endgiltig die Inhaltstoffe fest: Wasser, Hopfen
und Gerste. Heute kommt naturlich noch die Hefe dazu. Es
bleibt jedoch einzigartig, dass die Menschen noch heute ein
Getrank geniellen, dessen Geschichte vor tber 8000 Jahren

mit einem zufallig vergorenen Brotbrei begonnen hat.
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Kolsch, Alt,& Co — Was ist was?

Bei uns in Deutschland ist der Biermarkt ziemlich Ubersichtlich —
im Vergleich zu den oft exotischen Angeboten im Ausland.
Zwar schwort jede Brauerei darauf, ein spezielles, unverwech-
selbares Bier zu brauen. Doch die Unterschiede waren friher
sicherlich sehr viel gréRer. Heute gibt es fast nur noch soge-
nannte ,Vollbiere*. Das bedeutet, dass diese Biere mit einer
bestimmten Malzmenge bzw. mit einer bestimmten Menge
vergarbarem Zucker hergestellt werden und so auf einen Alko-
holgehalt zwischen 4 und 6 Vol.-% kommen. Daneben gibt es

Starkbiere mit hoheren Alkoholgehalten (z. B. Doppelbock).

Wichtig fur die Unterscheidung und den Charakter der Biere
sind die Eigenschaften der Hefe. Die obergéarige Hefe ist die
altere Hefeform und heilt so, weil sie im Laufe der Garung
nach oben getragen wird. Das liegt daran, dass die Hefezellen
bei der Vermehrung miteinander verbunden bleiben und ver-
zweigte Ketten bilden. In diesen Ketten verfangen sich die auf-
steigenden Kohlendioxid-Blaschen und treiben die Hefeketten
nach oben. Die untergarige Hefe verhalt sich anders: Hier ver-
einzeln die Zellen nach der Zellteilung und sinken im Verlauf der

Garung zu Boden.

Die untergéarigen Biere werden traditionell bei niedrigen Gar-
temperaturen (bis 15° Celsius) hergestellt (die obergarigen ver-

langen hoéhere Gartemperaturen bis 25° Celsius). Vor der Ein-
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fuhrung von Kihimaschinen (die erste aus dem Hause Carl Lin-
de wurde im Jahre 1876 in einer Minchner Brauerei aufgestellt)
konnte untergariges Bier nicht ganzjahrig hergestellt werden.
Die Brauer sagen, dal} die obergéarige Hefe wegen der héhe-
ren Temperaturen mehr Geschmacksstoffe, vor allem mit fruch-
tiger Note, bildet, wahrend das untergérige Bier nach einer
langeren Lagerzeit ein feineres Aroma habe und fir eine star-
kere Hopfung geeignet sei. Wie auch immer - in Deutschland
gibt es nicht die Anhanger von untergarigem und obergéarigem

Bier, sondern von Pils oder Kdlsch oder Alt oder Weizenbier.

Altbier (Dusseldorf und Niederrhein)
ist obergarig und wegen der verwendeten dunklen Malzanteile
von dunkler Farbe. Der Name soll vom obergérigen,

»alt“hergebrachten Brauverfahren abgeleitet sein.

Berliner Weil3bier (obergérig)

darf nur in Berlin hergestellt werden. Es ist kein Voll-, sondern

ein leichteres Schankbier (7 bis 8 Vol.-% Stammwurze). Ein Teil
des Zuckers wird zu Milchsaure vergoren. Es wird gerne mit

Himbeer- oder Waldmeistersirup gesuft.

Export (Dortmund)
ist ein helles, untergéariges Vollbier; durch eine geringere Hop-
fengabe ist es weniger herb als Pils; es wurde erstmals um 1700

im Dortmunder Raum gebraut.
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Kolsch (Koln)
ist ein helles, hochvergorenes und hopfenbetontes obergari-

ges Bier und darf nur in Kéln und Umgebung gebraut werden.

Malzbier (obergarig)

enthalt neben den Kohlehydraten aus dem Malz auch Zucker-
zusatz, der karamellisiert werden kann; deshalb die braun-
schwarze Farbe. Malzbier wird kurz angegoren, enthalt also

auch Alkohol bis 1,5 %.

Bockbier (Einbeck)

ist ein ober- oder auch untergariges Bier mit mindestens 16
Vol.-% Stammwurzegehalt. Es gibt helle und dunkle

Bockbiere. Der Name geht auf die Stadt Einbeck zuriick, in der

dieses Starkbier zuerst gebraut wurde.

Pils oder Pilsener (benannt nach dem Ursprungsort fir diese
Biersorte, Pilsen in der heutigen Tschechischen Republik)
ist ein helles untergariges Vollbier mit feinem, hopfenbetontem

Aroma.
Weizenbier (obergarig)

Neben Gersten- wird zu mindestens 50 % Weizenmalz verwen-

det, daher der Name.
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Bayerischer Wirt ist der erste Biersommelier Deutschlands

Bernhard Sitter hat es geschafft. Tagelang hat er Glaser ge-
schwenkt, im Gegenlicht Farbe und Schaum beurteilt, Hopfen-
aromen gerochen und natirlich ausgiebig probiert. Jetzt hat
der bayerische Wirt sein Diplom in der Tasche: Bernhard Sitter ist
geprifter Biersommelier. Was beim Wein langst tblich ist - jetzt
gibt es auch den Experten, der dem Gast empfiehlt, welches
Bier am besten zu einem Gericht passt. Denn dank fachkundi-
ger Beratung bilden der Geschmack des Essens und das Aro-

ma des Bieres eine kostliche Allianz.

“In Deutschland gibt es Uber 5.000 Biersorten — wahre Ge-
schmackssensationen sind das! Aber dafir haben wir hier noch
gar kein Bewusstsein", wettert der 40-jahrige Wirt von "Gut Rie-
delsbach" im Bayerischen Wald. Im vergangenen Sommer er-
zahlte ihm ein befreundeter Kollege vom neuen "Diplomkurs
Biersommelier". "Sitter, hab ich mir sofort gedacht, das haben’s
doch fur dich erfunden!" Und weil Herr Sitter ein Mann der Tat

ist, hat er sich gleich angemeldet.

Die Ausbildung zum "Biersommelier" ist eine Kooperation der
Osterreichischen Bier-IG mit der Brauakademie Doemens in
Minchen, die seit mehr als 100 Jahren Braumeister aus aller
Welt ausbildet. Im vergangenen Herbst kam der Diplom-
Lehrgang "Biersommelier" dazu. Der hat nun schon zum zweiten

Mal stattgefunden, Nachfrage: steigend. Die Teilnehmer kom-
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men aus Hotellerie und Gastronomie, sind Brauer oder Brauerei-
Vertriebsleute. Gemeinsam ist ihnen eins: "Allesamt sind sie im
hohen MaR bierbegeistert. Die haben eine solche Freude am
Bier und am Wissen rund ums Bier", erzahlt Dr. Wolfgang
Stempfl, Geschaftsfuhrer der Doemens-Akademie, mit erkenn-
barem Stolz. "Mit welcher Leidenschaft da geschnuppert, ana-
lysiert und nicht zuletzt verkdstigt wird — das macht auch mir als

Kursleiter grof’en Spal3."

Auf dem Stundenplan des zweiwdchigen Intensivkurses stehen
fur die etwa 15 Teilnehmer Themen wie: Erstellen einer Bierkarte,
Einbrauen eines Sudes, Sensorik-Praktikum, Bierverkostung. Und
natdrlich Prifungen. "lch musste ganz schén pauken”, so Rainer
Diekmann, Vertriebsleiter einer groen Brauerei in NRW und
glicklicher Bierdiplom-Besitzer. "Ich kann mein neues Wissen gut
gebrauchen. Im Gesprach mit meinen Gastronomie-Kunden
geht es jetzt auch verstarkt um die Qualitdt des Bieres, um
mogliche Fehler in der Lagerung oder beim Ausschenken. Da
kann man eine Menge machen, damit der Gast ein wirklich

frisches, leckeres Bier bekommt."

Der bayrische Wirt Sitter ist genauso begeistert und setzt seine
Ideen auch schon um. "Ich biete seit kurzem Bier-Kulinarien an,
die laufen jetzt schon bombig. Das sind groRe, mehrgangige
Menus, bei denen man acht bis zehn verschiedene Biere ver-

kostet. Meine Frau Petra ist Kichenchefin, die kocht dann auch

18



mit Bier. Wichtig ist, dass der Eigengeschmack der Zutaten un-
terstrichen wird. Auf keinen Fall darf man mit dem Bier das Es-

sen totschlagen.”

Bier-Sommelier Bernhard Sitter beim "Stacheln" des hauseige-
nen Sitter-Brau

Foto: Deutscher Brauer-Bund/Steiml

Sehr verfiihrerisch klingt jedenfalls die Meniifolge des Frihlings-
Kulinariums: "Los geht’s mit einem leichten Fruhlingssalat, dazu
gibts als Aperitif ein ,Campari-Pils*. Ein Pils mit einem Stamper!
Campari (= 0,1 cl) - eine Explosion am Gaumen! Dazwischen
ein Sippchen mit einem leichtem Rauchbier. Jetzt kommt ein
feiner Zander mit einem leichten, hellen Lagerbier. Zum Kalbs-
schnitzel mit Spargelrisotto als Hauptgericht trinken wir ein bern-

steinfarbenes, starker eingebrautes Festbier. Als Nachspeise
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gibts Topfennockerl mit Erdbeeren und dazu ein kraftiges

Bockbier. Das ist der Hammer."

Der frisch gebackene Biersommelier spriht nur so vor Begeiste-
rung und guten Ideen. Das nachste Projekt heiflt Bierverkos-
tung. "Da will ich vor allem junge Erwachsene ansprechen. Sie
will ich an das Kulturgut Bier heranfiihren, an die Tradition und
die unglaubliche Geschmacksvielfalt unserer Biere. Die wissen
gar nicht, was sie verpassen, wenn sie auslandische Biere trin-
ken! Es geht bei uns ums genussvolle, bewusste Erleben, ums
Schmecken, Riechen, Sehen." Bernhard Sitter sieht Parallelen
zum Essen: "Wir gehen zum Italiener, zum Inder, Chinesen, Mexi-
kaner. Dabei ist auch die deutsche Kiiche so reich, jede Region
hat ihre Spezialitaten — eine Sensation ist das. Da kdnnen wir
richtig stolz drauf sein! Daftir mécht‘ ich gern was tun. Ich will
auf unsere heimischen Produkte hinweisen und die Menschen

davon begeistern.”

Hier decken sich also die Interessen des Bier-Sommeliers mit
den unseren. Auch wir wollen die Menschen fir unser gutes
deutsches Bier gebraut nach dem Reinheitsgebot begeistern.
Daher sollten wir moglicherweise das Angebot des deutschen
Brauer-Bundes annehmen, der auf Wunsch Kontakt zu Dr. Wolf-

gang Stempfl vermittelt.
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Oktoberfest

Die Wiesn ohne Bier?

Auf dem Oktoberfest wurde nicht von Anfang an Bier ausge-
schenkt. Naturlich gab es auch 1810 schon etwas zu trinken -
aber nicht auf dem Gebiet der Wiesn, sondern auf der Sendlin-

ger Anhdéhe.

Zunachst allen und tranken die Wiesnbesucher also im Freien,
aber die Zahl und GréRe der Bierbuden nahm standig zu. Au-
Rerdem waren die Wirte zunachst auch Schausteller: lhre Bier-
buden nahmen Kegelbahnen oder Kletterbdume fir die Ju-
gend auf und boten weitere Attraktionen wie groRe Tanzfla-

chen.

Ende des 19. Jahrhunderts wurden aus den Buden dann Bier-
hallen, und die zusatzlichen Attraktionen wurden ausgegliedert,
um mehr Sitzplatzen und schlieBllich auch Musikkapellen Platz zu

machen.

Auf dem Weg zum groten Volksfest der Welt

Ab 1880 gab’s was zu schauen: Das elektrische Licht hielt Ein-
zug auf der Wiesn. 400 Buden und Zelte wurden beleuchtet
und sorgten fur das typische Wiesnbild bei Nacht. Bei der
nachsten Neuerung teilte sich eher die Begeisterung: Die erste
MaR aus Glas feierte 1892 ihren Einzug bei der Wiesn. Viele Tra-

ditionalisten hielten fest am steinernen Mal3krug.
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Da Munchen friiher wesentlich kleiner war, zogen die Wirte und
Veranstalter zu Beginn "hinaus" auf die Wiesn. Diese Tradition
findet sich heute im Einzug der Wiesnwirte am Samstagvormit-

tag wieder.

Erst 1950 fuhrte Oberblrgermeister Thomas Wimmer eine allseits
bekannte Tradition ein: Er sticht am ersten Wiesn-Samstag um
12.00 Uhr das erste Fass Bier an und ruft "O'zapft is'!". Seitdem

lasst sich kein Stadtherr mehr das Anzapfen nehmen.

Doch die Wiesn hat auch ihre dunklen Seite: Bei einem Bom-
benanschlag starben 1980 am Haupteingang 13 Festbesucher,
Uber 200 wurden zum Teil schwer verletzt. 24mal ist die Wiesn

Ubrigens schon ausgefallen.

Gaudi ohne Fahrgeschafte

Ja, wie war das damals, so ohne Strom und somit auch ohne
Eurostar und Geisterbahn? Ganz einfach: die Munchner haben
sich ihren eigenen Schabernack ausgedacht. Zum einen gab
es da das traditionelle Baumsteigen, eine Attraktion die von
Wirten in den 1860er Jahren eingeflhrt wurde: Die Burschen
mussten sich an einem glatt geschalten Baum empor hangeln.
Oben angekommen, konnten sie sich aus allerlei Kleinigkeiten,

die dort befestigt waren, ihren Preis aussuchen.
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Neben Schubkarrenrennen und Sacklaufen war auch das Mus-
Essen auBerst beliebt. Die beiden Konkurrenten sallen sich mit
verbundenen Augen gegeniber und futterten sich gegenseitig
mit Mus. Die Belustigung der umstehenden Zuschauer nahm

beim Anblick der verschmierten Gesichter natirlich kein Ende.

Auch die alten Minchner kannten das "Wirstelschnappen”
schon. Allerdings fand es auf dem Oktoberfest um 1869 in Form
eines Gansviert-Fangens statt. Die Wettstreiter mussten auf ei-
ner beweglichen Walze balancieren. Schafften sie es mit viel
Gluck bis zum Ende versuchten sie ein an einer Schnur befestig-
tes Stuck Gans zu schnappen und schliellich als Belohnung

aufzuessen.
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Bier und Gesundheit

Bier als Vitaminlieferant
Bier schitzt vor Folsauremangel. Alkoholfreies Bier perfekter

Vitaminlieferant fir Schwangere und junge Mutter.

Frauen in der Schwangerschaft und der Stillzeit haben einen
betrachtlich erhdhten Folsaurebedarf. Darauf weist die Gesell-
schaft fir Ernahrungsmedizin und Diatetik (GfED) in Aachen hin.
So kann ein Folsduremangel in der Schwangerschaft zum Bei-
spiel ein Grund fiur Frihgeburten sein. Bier, auch in seinen alko-
holfreien Varianten, ist einer der besten Vitaminlieferanten: So
enthélt bereits ein Liter Bier mehr als ein Drittel des Tagesbedar-
fes eines Erwachsenen an Folsaure. Alkoholfreie Biere kdnnen
so eine wichtige Nahrungserganzung fur alle Erwachsenen,
besonders aber fur schwangere und stillende Frauen mit erhdh-

tem Vitamin- und Mineralstoffbedarf sein.

Wissenschaftliche Studien haben gezeigt: Bier ist durch seinen
Hefe- und Malzgehalt einer der effektivsten Vitaminlieferanten
unter den Nahrungsmitteln: Es enthalt hohe Konzentrationen
der wichtigsten B-Vitamine und mehr als 30 entscheidende
Mineralstoffe und Spurenelemente: So deckt ein Liter (auch
alkoholfreies) Bier bereits fast die Halfte des taglichen Magnesi-
umbedarfes, 65 Prozent des Niacin-Bedarfs pro Tag, etwa 20

Prozent des Tagesbedarfes eines Erwachsenen an Kalium oder
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eben 38 Prozent des taglichen Folsdurebedarfes. Um die glei-
che Menge Folsaure tber andere Nahrungsmittel aufzuneh-
men, muisste ein Erwachsener zum Beispiel 0,5 kg Tomaten es-

sen oder 1,5 Liter Milch trinken.

Und es kommt noch besser: Denn nicht nur der reine Vitamin-
gehalt entscheidet Uber den Wert eines Nahrungsmittels: Die
Vitamine mussen vom Koérper auch gut aufzunehmen sein. Stu-
dien haben eindeutig gezeigt, dass die in Bier enthaltenen Vi-
tamine vom Organismus besonders gut und schnell absorbiert
werden kénnen. Das bestéatigt, was frihere Generationen be-
reits wussten: Bier ist — bei maRvollem Genuss — ein ganz wich-
tiger Beitrag zu einer gesunden, ausgeglichenen und ergan-
zenden Ernahrung. In seiner alkoholfreien Variante auch fur

schwangere und stillende Frauen.
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MaRiger Biergenuss verringert die Diabetesgefahr

Neue grol3e niederlandische Studie veroffentlich

Wer maRig Alkohol trinkt, verringert die Gefahr, an Alters-
Diabetes zu erkranken, um rund 30 Prozent — so das Ergebnis
der ersten vergleichenden Untersuchung zum Thema Diabetes
und Alkohol. Das niederlandische Forscherteam um Dr. Lando
Koppes wertete darin die Ergebnisse von 15 internationalen

Diabetes-Studien mit insgesamt fast 370.000 Teinehmern aus.

Die zu Grunde liegenden Studien aus USA, Japan, Finnland,
Korea, den Niederlanden, GrofRbritannien und Deutschland
kamen durchgangig zum gleichen Ergebnis: Moderater Alko-
holkonsum kann vorbeugend gegen Diabetes-Typ-2, der so
genannten Alters-Diabetes, wirken. Die besten Werte wiesen
dabei Menschen auf, die zwischen 6 und 48 Gramm Alkohol
taglich zu sich nahmen. Das entspricht einem taglichen Kon-
sum zwischen 150 ml und 1,2 Litern Bier. Diejenigen, die weniger
oder gar keinen Alkohol trinken, wiesen ebenso ein erhohtes
Diabetes-Risiko auf wie diejenigen, die mehr als 48 Gramm Al-

kohol konsumieren.

Dr. Lando Koppes sieht eine dramatische Entwicklung auf uns
zukommen: Bis zum Jahr 2030 wird die Zahl der Diabetiker um
ein Drittel zugenommen haben. Doch es gibt Mdglichkeiten,

das Erkrankungsrisiko zu verringern. Neben viel Bewegung und
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einer gesunden Erndhrung kann auch regelmaliger, aber mo-
derater Biergenuss helfen. "Moderater Alkoholkonsum, so weil
man, hat einen positiven Einfluss auf den Blutdruck und die In-
sulinsensitivitdt und bei chronischen Entzindungen. AuRerdem
beglnstigt er verschiedene Stoffe im Blut wie das HDL-
Cholesterin, das Herz und Gefale schutzt. Wir nehmen an, dass
eine Kombination dieser Faktoren zu der schitzenden Wirkung

gegen Diabetes-Typ-2 fuhrt", so Dr. Koppes.

* Koppes, Dekker et al, "Moderate Alcohol Consumption Lowers

the Risk of Type 2 Diabetes", Diabetes Care, 28:719-725, 2005
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Alkopop-Hersteller fischt im Trilben

Keine Substitution zugunsten von Biermischgetréanken

"Mit der Einfuhrung einer Sondersteuer fur Alkopops ist keine
Substitution dieser Getranke zugunsten der Biermischgetranke
einhergegangen, wie es falschlicherweise ein internationaler

Spirituosenhersteller wahrheitswidrig behauptet.”

Das erklart der Hauptgeschéaftsfihrer des Deutschen Brauer-
Bundes, Rechtsanwalt Peter Hahn, zu dem von der Drogenbe-
auftragten der Bundesregierung vorgelegten "Bericht tUber die
Auswirkungen des Alkopop-Steuergesetzes auf den Alkoholkon-
sum von Jugendlichen unter 18 Jahren sowie die Marktentwick-
lung von Alkopops und vergleichbaren Getranken" und einer
tendenziés angelegten Verlautbarung aus dem Bereich der

Spirituosenwirtschatft.

So sei die Behauptung, seit Einfuhrung der Alkopop-
Sondersteuer im August 2004 bis Mai 2005 sei der Absatz an
Biermischgetranken um 19 Prozent gestiegen, falsch, womit zu
Recht eine Sondersteuer auf Biermischgetranke nicht erhoben

wird, so der Verbandsvertreter.

Die offiziellen Zahlen des Statistischen Bundesamtes zeichnen
ein deutlich anderes Bild: Sowohl im Jahr 2003 als auch im Jahr

2004 wiesen die Biermischgetranke Absatzrickgange von 5,8
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bis 6,3 Prozent auf, die in diesem friher stark einweglastigen
Marktsegment unter anderem auf die Einfihrung des Dosen-
pfandes im Jahr 2003 zurtckzufuhren sind. Eine leichte Bele-

bung ist erst in diesem Jahr festzustellen.

Der Deutsche Brauer-Bund befindet sich mit seiner Feststellung,
dass keine Substitution zugunsten von Biermischgetranken
stattgefunden hat, in guter Gesellschaft: Neben der Drogen-
beauftragten hat auch die Bundeszentrale fur Gesundheitliche

Aufklarung ein Ausweichen verneint.

"Das internationale Spirituosenunternehmen, vormals der grofite
Alkopop-Hersteller auf dem deutschen Markt, fischt bewusst im
Triben und verletzt jegliche Fairness”, fahrt Hahn fort. Die
Marktentwicklung hat nach seinem Dafirhalten gezeigt, dass
die Verbraucher durchaus entscheiden konnen, ob es sich um
ein Biermischgetrank, z.B. Radler, handelt oder um einen Alko-
pop, bei dem der héhere Alkoholgehalt Giberdeckt wird durch
Zucker, Farbstoffe und Aromen und damit gegen den Grund-

satz der Produktklarheit und -wahrheit verstoflen wird.
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Das berihmte Zitat
Homer Simpson erzahlt, dass er nachher noch an einem Wett-
trinken teilnimmt, worauf hin ihn Bart fragt, ob er wohl gewin-

nen wirde. Homer antwortet:

,.Mein Sohn, wenn man an so 'ner Sportveranstaltung teilnimmt,

geht’s nicht darum, ob man gewinnt oder verliert, sondern wie

besoffen man wird.*

30



Fan-Shop

Automatik-Feuerzeug
Beidseitig bedruckt
(Wappen und Internet-Adresse)

1,00 Euro fur Mitglieder

1,25 Euro fur Nicht-Mitglieder

Impressum

Herausgeber: Fabian Fritzsche,

Vorsitzender Bier-Dortmund e.V.

Seydlitzstr. 21

44263 Dortmund
Vorstand@bier-dortmund.de

www.bier-dortmund.de

Copyright 2005

31

Inhaltsverzeichnis

EDITORIAL ...t ittt 3
CHANCEN UND HERAUSFORDERUNGEN IM DEUTSCHEN BIERMARKT ............... 5
WELCHES BIER ZU WELCHEM ESSEN? ....uvvuuiiiiiiniienrinnninnrennsnnnennnrennrnnnnnnnnanne 8
BIER — DAS GEBRAU DER BARBAREN ........ccceiiiiiiiiiiicccccceeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 11
KOLSCH, ALT,& CO — WAS ISTWAS?..eeeeeeeeeectiieeeee e e e s sseieeene e e e e e sneeeeees 14
BAYERISCHER WIRT IST DER ERSTE BIERSOMMELIER DEUTSCHLANDS............... 17
OKTOBERFEST .. ttttttttttttetssessessssesssessssssssssssssssssesssssssesssasssaesssssssnssnsssnnssnnns 21
BIER UND GESUNDHEIT ..cciiiiiiciie ettt a e e a e 24

BIER ALS VITAMINLIEFERANT ...ttt 24

MARIGER BIERGENUSS VERRINGERT DIE DIABETESGEFAHR.......ccvvveveeeeennes 26
ALKOPOP-HERSTELLER FISCHT IM TRUBEN......ceteeeisieerieeereeessnnnnneneeeeessnnnnens 28
DAS BERUHMTE ZITAT .t s 30
FAN-SHOP ..o, 31
IMPRESSUM L..iiiiiii ettt 31



	Editorial
	Chancen und Herausforderungen im deutschen Biermarkt
	Welches Bier zu welchem Essen?
	Bier – das Gebräu der Barbaren
	Kölsch, Alt,& Co – Was ist was?
	Bayerischer Wirt ist der erste Biersommelier Deutschlands
	Oktoberfest
	Bier und  Gesundheit
	Bier als Vitaminlieferant
	Mäßiger Biergenuss verringert die Diabetesgefahr

	Alkopop-Hersteller fischt im Trüben
	Das berühmte Zitat
	Fan-Shop
	Impressum
	Inhaltsverzeichnis


