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b Geniefler, neugierig, preisbewusst, umwelt-

bewusst oder traditionell - die Bediirfnisse

von Osterreichs Biertrinkern sind vielfaltig.

In diese fiinf Typen, die sich im Zugang zu
Bier unterscheiden, hat das market Marktforschungs-
institut die Osterreicherinnen und Osterreicher heuer,
basierend auf der breit angelegten Studie zur Bierkultur
in Osterreich, eingeteilt.

Der Bierkulturbericht 2020 gibt Aufschluss {iber
deren Unterschiede und Gemeinsamkeiten und zeigt
auch Entwicklungen im Einkaufs- und Trinkverhalten
der Gesamtbevdlkerung auf. Bildgewaltig und infor-
mativ begleiten uns dabei Interviews mit Persénlich-
keiten der Branche auf dem Weg des Bieres. Wie wirkt
sich der Klimawandel auf die Rohstoffe aus, welchen
Einfluss hat Covid-19 heuer auf die Ernte und das
Konsumverhalten der Osterreicher?

Die Beantwortung dieser und vieler weiterer Fragen
macht deutlich, wie wichtig Bierkultur in Osterreich ist.

Klaus Schérghofer
Vorstandsvorsitzender der Brau Union Osterreich

Der Weg des Bieres

Vom Korn bis zum Kunden gibt der Bierkulturbericht 2020
interessante Einblicke in Produktionsschritte
und Aufschlisse tiber das Konsumverhalten.

Wie wirkt

sich der Klima-
wandel auf die
Rohstofie aus,
und welchen
Einfluss hat
Covid-19 heuer
auf die Ernte
und das Konsum-
verhalten der
Osterreicher?
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Tag lang auf seiner Tour begleitet.

Wintergerste

als Klima-
g
° 3
gewinner
IS . o . . o e . . H :
Die Zukunft wird beim Saatgut 5 Ein Plddoyer fiir die Ein osterreichisches Fiinf Biertypen
Verdnderungen bringen. E Geschmacksvielfalt Drei-Giinge-Menii im Portrdt
Josef Fraundorfer, Geschifts- £ . . . i I Wie sich Osterreichs Biertrinker
fithrer von Saatbau Linz, 2 Moderatorin und Bierbotschafterin Herausragende Gasthduser mit schénem voneinander unterscheiden
gibt einen Ausblick auf die ) Christa Kummer verrit ihren Zugang Ambiente und gepflegter Bierkultur. '
Herausforderung in Zeiten 2 zum Genuss und erkldrt, was hinter Eine genussvolle Reise von Kiarnten Der Geniefier-Typ... 14
des Klimawandels. g dem Trend Foodpairing steht. iiber Wien bis nach Oberdsterreich. Der umweltbewusste Typ... 22
g Der traditionelle Typ ... 28
‘E‘- Der neugierige Typ... 34
] Der preisbewusste Typ ... 42
6 Einstieg é 24 ,Der Trend geht zu Sorten 48 Biergenuss in Krisenzeiten
Poesie und Schénheit: eine 3 mit einem gewissen Extra“ Die Einschrinkungen 2020 waren . . .
Stimmungsaufnahme. % Ein Gesprédch mit Dr. Clemens eine Gelegenheit, Altbekanntes Osterreichs Bierkultur
g Forster, Leiter der Qualitits- wieder schitzen zu lernen. So in Zahlen
_ o ' 16 Willkommen im Paradies 3 sicherung im Zentrallabor der hat es Conrad Seidl beobachtet. Das Einkaufs- und Trinkverhalten,
Dr. Clemens .For?ter, Lel‘ter Fier_Quallt.atSS|cherung im Zentrallabor In der malerischen Landschaft e Brau Union Osterreich in Linz. der personliche Zugang
der Brau Union Osterreich in Linz, Seite 24 rund um das siidsteirische 5 66 Zu guter Letzt sowie die Ist-Situation und
Stidtchen Leutschach baut ; 30 Mit voller Kraft Von Osterreich bis Tibet: Potenziale fiir die Zukunft
Gerald Pronegg Hopfen an. g in die Zukunft fiinf kuriose Fakten zum 60-65
g In der Brauerei Puntigam in Thema Bier.
< .
= Graz steht eine der moderns- \\S
= ten Abfiillanlagen Europas.
4 Wir haben sie uns angesehen. )
Gerald Pronegg, Hopfenbauer in Leutschach, Seite 16 e
BIERKULTUR 2020 BIERKULTUR 2020 5



Idyllisch gelegen

sind die Felder

des Hopfenbauern
Gerald Pronegg

bei Leutschach

in der Stdsteiermark.

2 _ (deutsch: ;Man trink(_a__Bier.”) :
esh‘ndﬁeitsvi_smnéirin Hﬂde _qrﬂ von Bingen im 12.Jahrhundert ff‘
« " +“in ihrem medizimischen Werk , Causae et Curae”
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D1e Zukunft w1rd beim Saatgut Veranderungen brlngen
]osef Fraundorfer, Geschaftsfuhrer von Saatbau Litiz,

. glbt einen Ausblick auf komir
o an die\ Bré\ugerSIé‘ln Zeite

7 B T =l

nde He-raus__forderungen S0

es Klimawandels. -

Ein Bild, wie manes ™
in Zukunft noch ofter
auf den Feldern sehen
konnte: erntereife
Wintergerste:

Seit sieben Jahren leitet
Josef Fraundorfer das
Unternehmen Saatbau Linz
mit 500 Mitarbeitern.

ein heutiger Beruf - oder sagen

wir besser: seine Berufung - wur-

de Josef Fraundorfer quasi in die

Wiege gelegt. Der gebiirtige Lin-
zer wuchs in einem landwirtschaftlichen
Familienbetrieb auf. ,Als dltester Sohn
bin ich schon auf dem Traktor gesessen,
bevor ich rechnen und schreiben konn-
te’) erzdhlt er. Und die Begeisterung fiir
die Landwirtschaft blieb ihm bis heute
erhalten - insbesondere auch fiir die
Endprodukte. ,Gutes Essen und Trinken
halten Leib und Seele zusammen* ist das
Motto des genussfreudigen 53-Jdhrigen,
der sechs Kinder hat.

Zur Saatbau Linz kam Josef Fraun-
dorfer direkt nach seiner Ausbildung. Er
war fiinfzehn Jahre lang Vertriebsleiter
fiir Osterreich und acht Jahre lang Ver-
triebsleiter international. 2013 wechselte
er in die Geschiftsfithrung. ,Die Zeit ist
schneller vergangen, als ich jemals ge-
dacht hitte’, sagt er riickblickend. Seit
seinem Einstieg ins Unternehmen wuchs
die Zahl der Mitarbeiter von 70 auf 500,
und der Umsatz kletterte von 15 auf 195
Millionen Euro.
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Hier werden Gerstenkdrner im Labor auf ihre Keimfahigkeit untersucht.

Herr Fraundorfer, welche konkreten
Auswirkungen hatten die aufSergewdhn-
lich trockenen Sommer 2018 und 2019
auf den Einsatz und Ertrag von Saatgut?
Josef Fraundorfer: Im heimischen
Ackerbau war das pannonische Klima-
gebiet besonders negativ davon betrof-
fen. Die lang anhaltenden Hitzeperio-
den reduzierten den Ertrag deutlich.
Wenn der Pflanze das Wasser ausgeht,
konnen nur mehr kleinere oder weni-
ger Korner ausgebildet werden. Das hat
negative Auswirkungen auf die Qualitét
des Ernteguts. Schmachtkérner haben
hohes Protein und kaum Stirkekorper
und sind fiir die Verarbeitung zu Lebens-
mitteln nicht geeignet. Davon waren fast
alle Kulturarten betroffen, am stiarksten
aber die etwas spéter reifenden Sommer-
getreidearten.

»Die bisherige
Ernte in diesem
Jahr ist besser
ausgefallen, als
zu erwarten war.“

Wie stellt sich die Lage im Jahr 2020
bisher dar?

Bis Mitte Mai hatten wir abermals ein
enormes Niederschlagsdefizit, auch hier
war der Osten Osterreichs wieder stirker
betroffen. Die Getreidebestédnde litten in
erster Linie unter der lang andauernden
Frithjahrstrockenheit. Auf den leichten
Boden waren die Schiden trotz der ab
Juni einsetzenden Niederschlige irre-

parabel. Im Juni und Juli fiel zum Gliick
ausreichend Regen, und die Situation
hat sich durch die geddmpften Tempera-
turen zusdatzlich entspannt. Die bisherige
Ernte in diesem Jahr ist dadurch besser
ausgefallen, als zu erwarten war.

Inwieweit muss das Saatgut angepasst
oder verdndert werden, um den
klimatischen Verdnderungen der
Zukunft gerecht zu werden?

Die klassische Aufgabe der Pflanzen-
zlichtung war und ist die permanente
Anpassung der Sorten an wechselnde
Klimabedingungen, an unterschiedli-
che regionale Gegebenheiten und nicht
zuletzt an gednderte Qualitdtsanfor-
derungen von Verarbeitungsbetrieben.
Ich denke hier zum Beispiel an die ver-
schiedenen Anforderungen der Brau-
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Josef Fraundorfer im
Gesprach mit einem
Landwirt bei dessen

Ernteanlieferung.
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und Malzindustrie in den letzten dreifSig
Jahren. Die Entwicklung einer neuen
Sorte dauert rund zehn Jahre, deshalb
haben wir den Blick weit nach vorn ge-
richtet.

Die neuen Kombinationen des heu-
rigen Jahres werden erst in den 2030er-
Jahren Marktbedeutung erlangen. In
unsere Arbeit flieflen die zehnjdhrigen
Klimamodelle genauso ein wie kiinf-
tige Markt- und Erndhrungstrends und
natiirlich die Anforderungen der ver-
arbeitenden Industrie.

Muss Saatgut zukiinftig generell

mit geringeren Wassermengen

oder verdnderten Niederschlags-
charakteristika zurechtkommen?

Ja, die Sorten und Kulturen der Zukunft
miissen auf jeden Fall mit hoheren

»Die Entwicklung
einer neuen
Sorte dauert
mindestens
zehn Jahre.“

Temperaturen und ldngeren Trocken-
perioden zurechtkommen. Die Nieder-
schlagsmenge insgesamt wird allerdings
nicht weniger, sie ist nur deutlich un-
gleicher verteilt. Und wenn Regen fillt,
dann kommen die Wassermengen oft in
geballter Form.

Dadurch wird es weiter zu Verschie-
bungen im Anbau der Kulturarten in der

Die Besatzuntersuchung
einer Gerstenprobe.

Landwirtschaft kommen, wie etwa hin
zu Mais oder Kiirbis, die Hitze besser
vertragen als Gerste.

Innerhalb der Kulturart Gerste geht
der Trend immer mehr Richtung Win-
tergerste. Diese reift deutlich friiher als
die Sommerform und ist der extremen
Hitze damit weniger stark ausgesetzt.
Die Winter in Osterreich sind wegen des
Klimawandels ebenfalls spiirbar milder
geworden, dadurch kann Wintergerste
inzwischen iiberall ausgesit werden.

Das ist auch der Grund, warum die
Sommergerste in den letzten zehn Jah-
ren in Osterreich mehr als die Hilfte
ihrer Anbaufldche verloren hat. Denn
der Klimawandel begleitet uns nicht erst
in den letzten Jahren. Wir beobachten
diese deutliche Erwdrmung bereits seit
den 1990er-Jahren.
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Kann verstdrkter Anbau von Winter-
braugerste hier eine Losung sein?

Die Wintergerste ist ein Klimagewinner
und beim Landwirt relativ einfach und
stabil zu produzieren. Die Anbaufldche
bei Wintergerste hat in den letzten zehn
Jahren auch deshalb um 25.000 Hektar
zugenommen.

Wir haben vor zwanzig Jahren mit
der gezielten Ziichtung von zweizeiliger
Winterbraugerste begonnen. Inzwischen
sind wir qualitativ sehr nahe an die Som-
merbraugerste herangeriickt. Kiinftig
wird es hier keine nennenswerten Un-
terschiede mehr geben. Derzeit werden
zirka 40 Prozent des Osterreichischen
Braugerstenbedarfs mit Winterbrau-
gerste gedeckt. Dieser Anteil kann weiter
ausgedehnt werden, denn Fliachen ste-
hen ausreichend zur Verfiigung.
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Viele Landwirte in Osterreich reagieren
auf die verdnderten klimatischen
Bedingungen mit Verschiebungen der
Anbauflichen. Welche Konsequenzen
hat das auf die verfiigbare Fldiche

fiir Getreide zur Bierherstellung?

Die Winterbraugerste ist mit anderen
Kulturarten durchaus konkurrenzfé-
hig, damit steht der Brauindustrie auch
kiinftig ausreichend Rohstoff zur Ver-
fligung.

Kénnen Sie bereits eine Prognose

wagen, wie sich die Corona-Krise

auf Ihre Branche und das Preisgefiige
beim Saatgut auswirkt?

Die Agrarbranche unterliegt generell in
geringerem Ausmafd den Konjunktur-
zyklen als andere Wirtschaftszweige.
Deshalb wirken sich Krisen auch weniger

Oben: Josef
Fraundorfer nimmt
eine Anlieferung
der neuen Ernte

in Augenschein.
Unten: Das Lager
mit Saatgut

fiir die Herbst-
aussaat 2020.

dramatisch aus. Der Landwirt bestellte
und bestellt seine Felder so wie geplant
- Corona hin oder her. Ohne Aussaat gibt
es keine Ernte und ohne Ernte keine Le-
bensmittel.

Als Saatgutunternehmen zédhlen wir
zu den Betrieben der kritischen Infra-
struktur, deshalb konnten wir unsere
Arbeit ohne grofie Beeintrachtigungen
auch wihrend der Corona-Hochphase
fortsetzen. Zu Beginn des Lockdowns
hatte die Aussaat gerade begonnen, und
wir hatten alle Hiande voll zu tun, um die
Lieferungen zeitgerecht erfiillen zu kon-
nen. Der Saatgutpreis hingt sehr stark
am Preis fiir Konsumgetreide. Und die
Borsennotierungen haben sich in Rela-
tion zur vergangenen Ernte kaum ver-
dndert, deshalb wird der Saatgutpreis auf
gleichem Niveau bleiben.
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DIE OSTERREICHISCHEN BIERTYPEN

Der,

Genieller-

Der bewusste GeniefSer

die grofite Gruppe der

Typ

bei den BiergeniefSern nahezu gleich,

bildet mit 38 Prozent D er Anteil von Frauen und Ménnern ist

Biertrinker. Sein Motto:
,Wenn ich Bier trinke,
muss es mir vor allem

Warum bewusst schmecken.“

trinke
ich Bier?

besonders gehéren dazu Osterreicher
ab 50 Jahren sowie Ein- und Zwei-Personen-Haus-
halte. Zu Hause sind die Geniefler vermehrt im
landlichen Raum und in einer breiten Ost-West-
Verteilung. Sie legen besonderen Wert auf einen
guten Gesamtgeschmack, die perfekte Trinktempe-
ratur und den typischen Geruch sowie eine schone
Farbe des Bieres. Wichtig sind den Genieflern zu-
dem eine hochwertige Qualitédt der Bier-Rohstoffe
und gepflegte Zapfanlagen in der Gastronomie.

GESCHMACK NAHRUNGS-
82% MITTEL
GENUSS 1%
L FREUDE GESUNDHEIT
29% ENT- 1%
SPANNUNG
27%
FREIHEIT
DURST- 15%
GESELLIGKEIT  ‘“OSCHER NATUR
i 28% BELOHNUNG
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ILLUSTRATION: ANDREAS POSSELT

N3 130

. Wie oft
R trinkeich &
Bier?

%8z

Wann
trinke

Was ist mir wichtig?

58%
44%
41%
40%
40%

40%

Wie mein
Bier sein soll...

97%
mit gutem Gesamtgeschmack

97%

Schankhygiene,
saubere Zapfhéhne

92%
hochwertige Bier-Rohstoffe

9%
mit perfekter Trinktemperatur

79%
mit regionalen Rohstoffen

Bieristin der
osterreichischen
Getrdnkekultur...
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Ich weif3 recht gut, welche Marke mir schmeckt
und welche nicht.

Bier schmeckt am besten in einer
geselligen Runde.

Ich achte darauf, welches Bier ich im Lokal
bekomme.

B

Ich trinke Bier nur ganz selten allein.

Bei mir zu Hause ist immer Bier vorritig.

Damit Bier richtig gut schmeckt, muss es
auch schon eingeschenkt sein.

=

Ich trinke
gelegentlich
auch gerne...

(fast) téglich Ch BleI' ?
mehrmals pro Woche

mehrmals pro Monat

seltener

fast gar nicht

BIERMISCH-
GETRANKE
48%
27%
CRAFT-BIERE
26%
ALKOHOLFREIES
BIER
68%
28% 3%
sehr eher nicht wichtig
wichtig wichtig  bzw. keine Angabe
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adtchen Leutschach baut Gerald Pronegg Hopfen an.
In dritter Generation. Und mit dem Wissen, dass

etztllch das Wetter iiber sein Schicksal bestimmt.

I‘S
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Gerald Pronegg bricht die Frucht auf, um den Reifegrad zu prifen.
Erst wenn sich das Innere wie Papier anfiihlt, ist der Hopfen erntereif.

teirische Toskana wird die Siid-

steiermark auch genannt. Und

der Vergleich liegt nahe. Die sanft

modellierte Hiigellandschaft bie-
tet immer wieder neue malerische Aus-
blicke. Das haben auch die Touristen er-
kannt. Viele Radfahrer sind vom Friithjahr
bis in den Spétherbst unterwegs, ebenso
Wanderer und Spaziergédnger.

,Die Urlaubsgiste haben uns wieder
gezeigt, wie schon unsere Gegend doch
ist. Denn wenn man sie jeden Tag vor Au-
gen hat, nimmt man das oft gar nicht mehr
wahr, sagt Gerald Pronegg. Inmitten ei-
ner Region, die fiir den Wein bekannt ist,
baut er in Leutschach Hopfen an. Und er
ist damit nicht allein. Dreizehn Hopfen-
bauern gibt es hier, und sie bewirtschaf-

18

»Die Urlaubs-
giste haben uns
wieder gezeigt,
wie schon unsere
Gegend doch ist.“

ten eine Fldche von 100 Hektar. Damit ist
Leutschach neben dem Miihlviertel das
grofite Hopfenanbaugebiet Osterreichs.

,Zu verdanken haben wir das dem
Unternehmer Peter Reininghaus er-
zdhlt Gerald Pronegg. ,Der Bierkonsum
in Osterreich stieg in den 1950er-Jahren
stark an, und man brauchte dringend
Hopfen. Zwar war in der Oststeiermark
bis um das Jahr 1900 Hopfen angebaut
worden, aber fiinfzig Jahre spéter war das
Wissen dartiber ldngst weg. Davon hat
Reininghaus sein Chauffeur erzdhlt, der
aus Leutschach stammte. Peter Reining-
haus brachte das auf die Idee, die Bau-
ern in der humusreichen, aber damals
sehr armen Grenzregion von Leutschach
dazu zu bewegen, Hopfen anzubauen.
»Vier Bauern waren es anfangs, und bald
wurden es mehr.”

Tradition und Bestindigkeit

Gerald Pronegg ist ein Mann, dem man
gern zuhort - was sicher einer der Griinde
dafiir ist, dass er zum Geschéftsfithrer der
Erzeugergemeinschaft Leutschach ge-
wahlt wurde. Wir sitzen auf der Bank vor
seinem Hof mit Blick auf eine 120 Jahre
alte Rosskastanie. , Sie wurde zur Geburt
meiner Grofimutter gepflanzt’, erzdhlt er.
Ja, Bestdndigkeit und Tradition sind hier
noch eine Selbstverstdndlichkeit.

Das gilt auch fiir den Hof der Familie.
Gerald Pronegg fiihrt ihn in dritter Gene-
ration. , Frither war es ein Mischbetrieb®,
erzdhlt der 56-Jahrige, ,seit 1954 bauen
wir Hopfen an. 13 Hektar bewirtschaftet
er. Und die Hiigellandschaft, die fiir das
Auge so reizvoll ist, macht die Arbeit eher
schwieriger. ,Aber ich bin es gewdhnt’,
sagter.

Aus der Balance gebracht hat ihn je-
doch die Corona-Pandemie. Seine zehn
Helfer fiir die Frithjahrsarbeit und die
Ernte kommen aus dem nahe gelegenen

BIERKULTUR 2020

Die Hopfenpflanzen
haben ihre Wuchshdhe
von acht Metern erreicht.
Bald sind sie erntereif.

19
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Hopfenbauer ist sein
Traumberuf, denn

Gerald Pronegg arbeitet
gerne mit Pflanzen.
Unten: Die meisten seiner
Anbauflachen befinden
sich in Hanglage.

Slowenien. Die Grenze ist vom Pronegg-
Hof aus sogar zu sehen. ,Lange Zeit war
in diesem Friithjahr nicht klar, ob sie ein-
reisen diirfen’, berichtet Gerald Pronegg.
Es hat ihn gefreut, dass sich spontan jun-
ge Menschen aus ganz Osterreich melde-
ten, die ihre Mitarbeit angeboten haben.
»Aber die Arbeiten sind doch sehr spe-
ziell. Unsere slowenischen Helfer haben
viel Erfahrung, sie machen das bereits in
zweiter Generation.

Der Hopfen mag keine Hitze

Im letzten Moment durften die Arbeiter
doch noch einreisen, und so konnte Ge-
rald Pronegg auch 2020 die gesamte Fla-
che bewirtschaften.
Und es ist ein gutes
Jahr, mit der Ernte ist
Gerald Pronegg sehr
zufrieden. Was ihm
zu schaffen macht, ist

»Die Wetter-App
ist heute das

immer wieder klar - er liebt seinen Beruf.
,Das Schone daran ist, dass ich bis zu
einem gewissen Grad selbst bestimmen
kann, was ich mache’, sagt er, ,und ich
arbeite gerne mit Pflanzen.

Damit diese gut gedeihen und geern-
tet werden konnen, sind hohe Investi-
tionen notig. Die Hopfenerntemaschine,
die uns Gerald Pronegg zeigt, hat weit
iiber 100.000 Euro gekostet, und sie ist
nur ein paar Tage im Jahr in Betrieb. , Sie
ist von 1981, tut aber zum Gliick immer
noch tadellos ihren Dienst’, sagt Gerald
Pronegg.

Er muss umsichtig kalkulieren, trotz-
dem bleibt ein Risiko. Ein einziges Hagel-
unwetter zum Bei-
spiel kann grofien
Schaden anrichten
- wie 2016, als da-
durch in Leutschach
20 Tonnen Hopfen

die zunehmende Hit- Wichtigste vernichtet wurden.
ze. ,Hopfenpflanzen fi.ll‘ uns Bauern Auch Gerald Pro-
sind Tiefwurzler, er- negg war davon be-
klart er, ,bei 30 Grad geWOl'den-“ troffen. ,In solchen

und mehr leidet der

Hopfen extrem. Hitze

ist fiir ihn sogar noch

schlimmer als Trockenheit. Seiner Ein-
schitzung nach wird durch die immer
heifSeren Sommer der Ertrag mittelfristig
spiirbar zuriickgehen. ,Die Wetter-App
ist heute das Wichtigste fiir uns Bauern
geworden’, so Gerald Pronegg. ,Das Wet-
ter bestimmt uns - man muss lernen, sein
Leben dem Hopfen zu unterwerfen.

Das gilt besonders auch fiir die Ernte-
zeit von Ende August bis Mitte Septem-
ber. ,Da wird von 5 bis 21 Uhr gearbeitet*,
berichtet Gerald Pronegg. In dieser Zeit
muss er sogar seine geliebten Hobbys,
die Chorleitung und das Orgelspielen,
fiir einige Wochen zuriickstellen. Doch
- und das wird beim Gesprdach mit ihm
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Jahren ist es beru-

higend zu wissen,

dass meine Frau als
Lehrerin ein festes Einkommen hat*, sagt
er. ,Und Sicherheit gibt mir auch die ver-
lassliche Zusammenarbeit mit der Brau
Union Osterreich, die meinen Hopfen
direkt abnimmt. Das ist seit den Zeiten
von Peter Reininghaus Tradition, die bis
heute beibehalten wurde. Ich weifd das
sehr zu schitzen.”

Und nach so vielen Informationen
iiber den Hopfen ist es an der Zeit, auch
das Ergebnis testen zu diirfen. Wir stofien
mit Reininghaus Jahrgangspils an. ,, Darin
istauch mein Hopfen enthalten‘, sagt Ge-
rald Pronegg, ,wir trinken also ein Stiick
Heimat.” Und ein zufriedenes Licheln
huscht {iber sein Gesicht.

Hopfensorten

Gerald Pronegg baut auf seinen
Flachen fiinf Hopfensorten

an: Hallertauer Magnum und
Taurus, die aus Hull, dem Zen-
trum des bayerischen Anbau-
gebiets Hallertau, stammen. Die
traditionellen Sorten Aurora,
Celeia und Cicero haben ihren
Ursprung in Slowenien, dem
stidsteirischen Nachbarn.
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umwelt

Zum Kreis der distanzierten,
umweltbewussten Bier-
trinker gehoren 26 Prozent.
Das Motto: , Bier ist fiir

mich kein besonderes Muss.
Aber wenn, dann soll es
nachhaltig gebraut sein.”

Warum
trinke
ich Bier?

GESCHMACK
an%

DURST-

LOSCHER
25%

CHISCHEN BIERTYPEN

| Der
ewlusste
Typ

mweltbewusstsein beim Biergenuss ist

Frauen - darunter auch vielen jungen

unter 40 Jahren - besonders wichtig. Diese
Gruppe, oft Familien mit Kindern, ist im Osten des
Landes besonders stark vertreten sowie in Stadten.
Umweltbewusste Biertrinker, die meist ein hoheres
Bildungsniveau haben, erwarten, dass das Bier
nachhaltig und CO,-neutral sowie unter Nutzung
alternativer Energien gebraut wird. Auch kurze
Transportwege und eine wassersparende Her-
stellung werden héufig als wichtig genannt.

RAUSCH

12%
BELOHNUNG
16%

FREIHEIT
ENTSPANNUNG 15%
FREUDE 21%

23%
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Was ist mir wichtig?
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und welche nicht.

379 Bier schmeckt am besten in einer
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geselligen Runde.

37% — Ich trinke Bier nur ganz selten allein.

379 I Ich achte darauf, welches Bier ich
? im Lokal bekomme.

3a%» I i gutes Bier darf gern auch etwas mehr kosten.

32% _ Beim Biertrinken kommen die Leute zusammen.
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96%
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Seit funfzehn Jahre
ist Dr. Clemens Fors
im Zentrallabor der

Brau
tatig
die B

24

Union Osterreich
und hitet dort
ierqualitat.

»Der Trend geht zu Sorten
mit einem gewissen Extra*

Bierbrauen in Zeiten von Corona und neue Vorlieben der Osterreicher beim
Biergeschmack: ein Gesprach mit Dr. Clemens Forster, Leiter der Qualitatssicherung
und Entwicklung im Zentrallabor der Brau Union Osterreich in Linz.

ie Zahl ist beeindruckend:

Mehr als 100.000 Analysen

nehmen die neun Mitarbeiter

im Zentrallabor der Brau
Union Osterreich in Linz jihrlich vor.
Mittels eines komplexen Priifplans und
hoch automatisierter Abldufe wird die
Qualitét aller Getranke laufend gepriift
und gesichert.

Das Laborist aber auch der Geburtsort
von Neuentwicklungen. Und die sind bei
Dr. Clemens Forster, dem Leiter der Qua-
litdtssicherung, in besten Hénden. Seit
fiinfzehn Jahren ist er im Unternehmen.
Der 52-Jdhrige ist in Linz geboren, aber
quasi in einer Brauerei aufgewachsen.
Denn sein Vater war Braumeister in der
Brauerei Zipf, und die Familie wohnte auf

dem Brauereigeldnde. Wie Bier gebraut
wird, hat er also von Kindheit an mit-
erlebt. Und es hat ihn geprégt: Sein Beruf
ist fiir ihn gleichzeitig auch seine grofie
Leidenschaft.

Im Gesprédch mit ihm stehen zuerst
die Auswirkungen der Corona-Pandemie
im Zusammenhang mit dem Bierbrauen
und Biergenuss im Mittelpunkt.
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Herr Doktor Forster, Hygiene ist

beim Bierbrauen immer schon

ein zentrales Thema gewesen.

Haben sich durch Corona nochmals
zusdtzliche Anforderungen ergeben?

Dr. Clemens Forster: Ein hoher Hygiene-
standard ist beim Bierbrauen auch ohne
Corona sehr wichtig, da Mikroorganis-
men wie zum Beispiel Laktobazillen
oder Pediokokken im Bier unerwiinsch-
te geschmackliche Verdnderungen her-
vorrufen konnen, die es unbedingt zu
vermeiden gilt. Daher wird bei allen
Prozessschritten wie im Sudhaus, bei
der Gdrung und Lagerung, der Bierfiltra-
tion und insbesondere bei der Abfiillung
hochster Wert auf Hygiene gelegt.

Wir haben heute bei der Bierher-
stellung iiberall geschlossene Prozesse,
die Reinigungsabldufe sind vollstdndig
automatisiert und werden liickenlos
iiberwacht. Zudem wird das Bier vor der
Abfiillung fiir einige Minuten auf zirka
65 Grad Celsius erhitzt. Mogliche vor-
handene Mikroorganismen werden da-
bei abgetotet.

Es gibt bei der Bierherstellung keinen
direkten Kontakt zwischen Mensch und
Produkt, da alle Prozesse in geschlosse-
nen GefdfSen und Leitungen stattfinden.

Also hat die Corona-Pandemie beim
Bierbrauen keine Verdnderungen
gebracht?

Natiirlich gibt es besondere Mafinah-
men in den Brauereien aufgrund der
Corona-Krise. Dazu gehdren Tempe-
raturmessungen bei den Mitarbeitern,
Abstandsregeln, Handdesinfektion und
das Tragen eines Mund-Nasen-Schutzes.
Diese MafSnahmen dienen allerdings in
erster Linie dem Schutz der Gesundheit
der Mitarbeiter, indem sie eine mogliche
Ansteckung mit dem Corona-Virus ver-
hindern sollen.
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»Es gibt keine
nachgewiesenen
Ubertragungen

von Corona-Viren
durch
Lebensmittel.“

Hat sich die Sortenwahl bei Bieren

durch die Corona-Pandemie - mit

all den psychologischen Konsequen-

zen - in Osterreich bisher verdindert?

Im ersten Schritt haben die Konsumen-
ten zu grofieren und preiswerteren Ver-
packungseinheiten gegriffen wie der
20-mal-0,5-Liter-Mehrwegkiste und den
0,5-Liter-Dosen. Standardprodukte wie

Miérzenbier sind im Augenblick die be-
vorzugten Biertypen, Spezialbiere und
internationale Biere werden zurzeit we-
niger nachgefragt.

Gibt es in Zeiten von Corona andere
Anforderungen an Verpackungen?

Wir denken da zum Beispiel an Dosen,
aus denen direkt getrunken wird.

Es gibt keine Hinweise und keine nach-
gewiesenen Ubertragungen von Corona-
Viren durch Lebensmittel oder Kontakt
mit Lebensmittelverpackungen auf den
Menschen. Bei der Abfiillung in Dosen
oder Flaschen besteht kein direkter Kon-
takt der Mitarbeiter zu den Gebinden. Bei
notwendigen Eingriffen wie zum Beispiel
technischen Stérungen werden Hand-
schuhe getragen. Speziell die Dosen wer-
den verpackt und somit geschiitzt an den
Handel geliefert.

Bei der sensorischen Analyse werden Biere, Biermischgetranke und Cider taglich von
einem speziell geschulten Verkosterpanel auf Sortentypik und Fehler untersucht.
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»Die technologischen
Moglichkeiten
bringen auch
geschmackliche
Verbesserungen.“

Haben sich die Biertrinkgewohn-

heiten durch Corona gedindert?

Da die Restaurants und Biergirten einige
Zeit geschlossen waren, gab es eine Ver-
schiebung des Bierverkaufs von der Gas-
tronomie zum Lebensmittelhandel. Dort
ist deutlich mehr verkauft worden, was
den Verkauf insgesamt aber nur zum Teil
ausgeglichen hat. Was man sonst in der
Gastronomie trinkt, hat sich nach Hause
verlagert.

Unabhdngig von Corona: Wohin
geht der Trend bei Bieren?
Der Trend geht zu alkoholfreien Bieren,
Biermischgetrdnken, Bieren mit gerin-
gerem Alkoholgehalt und klassischen
Biersorten mit einem gewissen Extra -
wie Kellerbieren. Auch Produkte aus der
Region mit regionalen Rohstoffen und
Bioprodukte liegen weiter im Trend. Zu
beobachten ist dariiber hinaus eine Pre-
miumisierung im Sinne der Wertschét-
zung von Produktbesonderheiten.

Daneben spielt der Bereich der
alkoholfreien Biere und alkoholfreien
Biermischgetrianke eine wachsende Rol-
le. Die technologischen Moglichkeiten
bringen hier auch geschmackliche Ver-
besserungen und fiihren zu einer breite-
ren Akzeptanz bei den Konsumenten.

Weitere Trends sind vegan und Clean
Label.

Bei den Verpackungen geht es in
Richtung Nachhaltigkeit, Recycling, Plas-
tikvermeidung und Mehrweg.

Hat die Craft-Bier-Welle ihren
Héhepunkt iiberschritten?

Fiir Craft-Biere und Spezialitdten besteht
nach wie vor ein Interesse, aber eher mal
zum Ausprobieren. Die Craft-Bier-Welle
hat aber den Impuls fiir neuen Mut bei
Brauern gesetzt und zur 6ffentlichen
Thematisierung von Qualitdt und Bier-

stilen beigetragen. Fiir den regelmafSigen
Biergenuss werden jedoch die bekannten
Sorten bevorzugt.

Werden die in Osterreich wahrnehm-
baren Folgen des Klimawandels -

also zunehmend heifSe und trockene
Sommer - auch den Getrinke- und
Bierkonsum mafsgeblich beeinflussen?
Das ist derzeit noch nicht erkennbar be-
ziehungsweise absehbar. Heifse Sommer
werden tendenziell dazu fithren, dass
eher leichtere Biere mit einem Alkohol-
gehalt von nicht tiber fiinf Volumprozent
getrunken werden. Auch Radler, alko-
holfreie Biere mit reduziertem Kalori-
engehalt und Biermischgetrinke mit
weniger SiifSe werden bei Hitze als Durst-
l6scher bevorzugt.

Hat die Klimaverdnderung Einfluss

auf die Haltbarkeit von Bieren?

Die Haltbarkeit von Bier hdngt von den
Lagerbedingungen wie Temperatur und
Licht ab und vor allem von der Ab-
wesenheit von Sauerstoff bei der Abfiil-
lung. Hier wurden in den letzten Jahren
grofle technologische Verbesserungen
erzielt.

Bei den derzeitigen klimatischen
Verdnderungen ist der Einfluss auf die
Haltbarkeit des Bieres eher als gering
einzuschdtzen. Die Klimaverdnderung
macht uns mehr Sorgen in Hinblick
auf die Anbaubedingungen fiir unsere
Hauptrohstoffe Braugerste und Hopfen.

Welches konkrete Szenario ist

zu befiirchten?

Die Anbaufldchen fiir Braugerste in Nie-
derosterreich gehen um zehn bis fiinf-
zehn Prozent zuriick, weil der Anbau fir
die Landwirte nicht mehr so attraktiv ist.
Das liegt wiederum an den sinkenden
Ertrdgen: Wenn es trocken ist, gehen sie
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Der Kiihlschrank ist leider nicht fiir den Privatgebrauch: Uber hundert Produkte werden im Zentrallabor

» 8

fir eine regelmafige Untersuchung gelagert. Oben rechts: Die chemisch-technische Analyse gibt
detaillierten Aufschluss liber die Qualitat der Rohstoffe, Zwischenprodukte und fertigen Produkte.
Unten rechts: Dr. Clemens Forster schaut seinem Laborleiter Helmut Klein bei einer Analyse tber die Schulter.

auf bis zu fiinfzig Prozent zuriick. Und
teilweise ist der Eiweifigehalt dann sehr
hoch und liegt au8erhalb der von uns ge-
forderten Spezifikation. Der Bauer kann
die gesamte Ernte nur noch als Futter-
gerste verkaufen.

Was ist der Ausweg?

Wir schwenken von der Sommer- auf die
Winterbraugerste um. Winterbraugerste
wird im Oktober gepflanzt, die Pflanze
ist im Friithjahr schon grofier gewachsen
und tut sich leichter mit der Trockenheit.
Es gibt auch Versuche, die Sommer-
braugerste im Oktober und November
fiir eine Ernte im darauffolgenden Jahr
anzupflanzen. Wenn die Winter nicht zu
streng sind, funktioniert das gut.
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,Wir haben fiir
den asiatischen
Markt eine
eigene Sorte
entwickelt, die
es in Osterreich
nicht gibt.“

Werden im Labor derzeit auch

neue Biere entwickelt?

Man schaut sich schon um, was inter-
national passiert. Wir haben auch den
Gosser NaturRadler hier entwickelt, der
ja ein bisschen zum Trendsetter ge-

worden ist und sich gut etabliert hat.
Denn bei den Biermischgetrdnken gibt
es auch generell den Trend zu weniger
Siifie.

Gibt es unterschiedliche Vorlieben

der Biertrinker in den verschiedenen
Léndern und Kontinenten?

Das , Edelweiss ist in Asien sehr populdr,
wir haben fiir den Markt dort auch eine
eigene Sorte entwickelt, die es bei uns in
Osterreich nicht gibt: ,Edelweiss Wheat*
mit heimischen Bergkriutern aus den
Alpen sowie die Line Extension ,Peach”
Und einmal im Jahr ist in Amsterdam
eine Heineken Innovationsmesse, da
sieht man alle Trends, die es gibt. So sind
wir immer gut informiert.
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DIE OSTERREICHISCHEN BIERTYPEN
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_ , Mit voller Kraft

In der Brauerei Puntigam in Graz steht eine der modernsten ’ .ﬂ '.

Mehrwegabfiillanlagen Europas. In Sachen Sparsamkeit,
Sicherheit und Qualitdtssicherung setzt sie neue Standards. Und auch
i die Geschwindigkeit, mit der sie arbeitet, ist beeindruckend.

-,
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e "

Die neue Abfillanlage
war fur die Brauerei
Puntigam eine erhebliche
Investition. Sie kostete
vier Millionen Euro.

Offiziell in Betrieb ging sie
‘ im Méirz 2020.

FOTOS: ASA 12/PHILIPP SCHONt
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Seit August 2020 ist Johannes Eregger
Braumeister bei Puntigamer in Graz.
Fir ihn ist es sein Traumjob.

tatt 50.000 kann die neue Abfiill-
anlage der Brauerei Puntigam nun
53.000 Flaschen pro Stunde befiil-
len. Vier Millionen Euro wurden in
die Anlage investiert. Denn die alte Abfiil-
lanlage war 24 Jahre alt und am Ende der
technischen Lebensdauer. ,Insgesamt
waren damit 3,16 Milliarden Flaschen
abgefiillt worden‘, berichtet Johannes
Eregger, seit 1. August 2020 Braumeister
und damit Chef von rund 80 Mitarbei-
tern. Sein Vorgdnger Gerald Zanker hat
die neue Abfiillanlage noch umgesetzt.
Nun liegt es an Johannes Eregger, die
Flaschen mit bestem Bier zu fiillen.

,Die Anlage wurde ab 2016 in meh-
reren Phasen bei laufendem Betrieb in-
stalliert’, erzdhlt Johannes Eregger. ,Es
war eine Herausforderung, sie genau in

der Hochphase der Corona-Pandemie
fertigzubauen.

Johannes Eregger, 33 Jahre jung, ist
der beste Beweis dafiir, dass Trdume

wahr werden kénnen, wenn man nur
fest genug daran glaubt - und etwas da-
fiir tut. ,Wéhrend des praktischen Teils
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PUNTIGAMER

Die Lager bleiben stets gut bestiickt.
Denn die neue Anlage kann tber
1,2 Millionen Flaschen am Tag abfiillen

—zum Beispiel mit der saisonalen
| Spezialitat ,Puntigamer Herbstmeister.

meines Studiums habe ich auch an der
Flaschenwaschmaschine gearbeitet’, er-
zdhlt er. ,Und da gab es einmal einen
Betriebsrundgang der Braumeister der
Brau Union Osterreich. Das war der Mo-
ment, in dem ich beschlossen habe, auch
Braumeister zu werden - und darauf hab
ich dann konsequent hingearbeitet.
Sein Lebenslauf ist beeindruckend:
Nach der Matura machte er eine Brau-
meisterausbildung und das duale Stu-
dium ,Engineering and Production
Management“ mit Praxisphasen in der
Brauerei GGss. Er lebte jeweils drei Jahre
in Athiopien und Jamaika und kiimmerte
sich dort um die Bierversorgung. Er hei-
ratete, wurde Vater einer Tochter. Und
nun ist er Braumeister der traditionsrei-
chen Brauerei Puntigam - sein Traumjob.

Mehrweg liegt im Trend

Das Aufkommen von Mehrwegflaschen,
die bis zu 50-mal neu befiillt werden
konnen, wird in den néchsten Jahren
deutlich steigen, ist sich der Braumeister
sicher. Deshalb sieht er die neue Abfiill-
anlage auch als gute Investition in die
Zukunft. ,Auch der Sauerstoffwert im
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stammen noch aus dem 19. Jahrhundert.

Bier ist besser", erkldrt Johannes Eregger.
Aufierdem werden fiinf Prozent Energie
sowie 4.000 Kubikmeter Wasser pro Jahr
eingespart. ,Ein wesentlicher Aspekt
ist zudem, dass die Abfiillanlage fiir die
Mitarbeiter sicherer ist‘, sagt Johannes
Eregger. Und sie ist bedienungsfreund-
licher: ,Frither zum Beispiel gab es an

»Es ist die grofSe
Herausforderung,
dass man Bier in immer
gleichbleibender
Qualitat erzeugt.”

der Etikettiermaschine nur ein Magazin,
man musste laufend Etiketten nachle-
gen - jetzt gibt es bis zu sechs Nur fiinf
Leute sind notig, um die gesamte Anlage
zu bedienen. Vom Auspacken iiber das
Flaschenwaschen bis hin zum Abfiillen
und Verpacken geschieht alles vollauto-

Einige der Gebdude auf dem Gelénde der Brauerei Puntigam in Graz

matisch. Besonders beeindruckend ist
der sogenannte Flascheninspektor. Sein
stdndiges Blitzen erinnert an das Stro-
boskoplicht eines Tanzclubs. Jede Fla-
sche wird fotografiert und bei Fehlern
aussortiert. ,Bis zu eineinhalb Prozent
der Flaschen kdnnen nicht wieder befiillt
werden', sagt Johannes Eregger.

Stillstand gilt es zu vermeiden

Die Mehrweglinie 1duft, abgesehen von
einer sechsstiindigen Reinigung am
Mittwoch, fiinf Tage in der Woche, je-
weils 24 Stunden. Im Idealfall. Denn
manchmal passiert doch das, was es un-
ter allen Umstédnden zu verhindern gilt:
der ,Breakdown* Die Anlage steht dann
komplett still, obwohl es zwischen den
einzelnen Stationen Pufferzeiten von
bis zu zwei Minuten gibt. Meist kann das
Problem schnell behoben werden. Wenn
nicht, dann gibt es auch die Méglichkeit
zur Unterstiitzung durch den Teleservice
des Maschinenherstellers.

»Die grofie Kunst ist es, praventiv da-
fiir zu sorgen, dass die Anlage rennt und
rennt’, sagt Johannes Eregger - und das
vielleicht ja wieder die néchsten 25 Jahre.
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Ein Logenplatz
mit 320 PS

Seit 34 Jahren ist Manfred Winkler Bierfiihrer bei der Brauerei Goss in Leoben.
Er macht seinen Job mit Freude und Leidenschaft. Wir haben ihn einen Tag lang
bei einer Tour durch die nérdliche Steiermark begleitet.

Der Morgen ddmmert, ein neuer Tag beginnt. Und Bierfihrer Manfred Winkler
ist bereits mit seinem Truck unterwegs auf der idyllischen Steirischen EisenstraRe.

ie gut, dass der Lastwagen

ein Automatikgetriebe

hat. Denn gleichzeitig

lenken, schalten, griifien
- das wire dann doch etwas viel auf
einmal. Und griilen muss Manfred
Winkler sehr oft. Kaum einen Kilometer
weit kommt er, ohne einen Bekannten
zu sehen. Im entgegenkommenden Auto,
im Vorgarten eines Hauses an der Strafie,
auf dem Gehweg, einfach tiberall. Und
fur alle, die ihn nicht sofort erkennen, hat
er ein grofles Schild mit seinem Namen
,Manfred“ innen an der Windschutz-
scheibe befestigt.

Dass Manfred so viele Leute kennt -
und sie ihn -, das liegt sicher nicht zuletzt
an seiner Frohnatur. , Ich steh am Morgen
auf und freu mich auf meine Arbeit", er-
zdhlt er. Schon nach fiinf Minuten neben
ihm auf dem Beifahrersitz ist diese Freu-
de auch deutlich zu spiiren. Es ist noch
nicht einmal sieben Uhr in der Friih, aber
Manfred ist schon hellwach und bester
Laune. Er erzdhlt, pfeift zwischendurch
einen Schlager seines Lieblingsradiosen-
ders Griin Weifd mit und kommt immer
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Neben dem Bier

liefert Manfred

Winkler den Kunden
auch eine groRe
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Mobile Blroarbeit in der Fahrerkabine: Manfred Winkler sucht
eine Artikelnummer aus der Preisliste der Brauerei Goss.

wieder ins Schwirmen angesichts der
Naturschonheiten, an denen er seinen
Bierlaster vorbeisteuert. ,Schauts hoch,
die Spitze des Kaiserschilds wird schon
von der Sonne angeschienen‘, macht er
uns aufmerksam. , Das ist das Schone an
meiner Arbeit, ich hab immer was zum
Schauen’, ergénzt er, ,ich hab einen rol-
lenden Logenplatz.

Die Polizei schaut genau hin

Aber drehen wir kurz die Uhr nochmals
eine knappe Stunde zuriick. Um Punkt
sechs Uhr haben wir Manfred Winkler im
s’Gosser Depot in Leoben getroffen. Dort
starten die insgesamt 16 Bierfiihrer der
Brauerei Goss ihre Touren. Manfred hat
sich davon iiberzeugt, dass seine Ladung
gut gesichert ist. Es soll ja nichts ver-
rutschen oder gar umfallen. ,, Auch bei
Polizeikontrollen wird da streng darauf
geachtet, erzdhlt er. Vier 50-Liter-Fasser
mit Gosser Gold hat er heute an Bord.

Dazu 90 Getrankekisten, vom Bier uiber
Radler bis hin zu Almdudler und Coca-
Cola. Denn ausgeliefert wird auch im
Auftrag von Kunden, die nicht zur Brau
Union Osterreich gehdren. Manfred sieht

»Ich steh
am Morgen auf
und freu mich
auf meine Arbeit.“

unsere verwunderten Blicke, denn der
grofSe Bierwagen ist nur halb voll. ,Wir
miissen heute viel Leergut zuladen und
von einem Feuerwehrfest Tische und
Bénke zuriickbringen, erklért er uns.

Er holt noch sein wichtigstes Arbeits-
zeug: einen kleinen Bordcomputer. Darin
sind alle Auftrige des Tages gespeichert.
Die kann er aber jederzeit abandern,
kann Lieferbestdatigungen ausdrucken.
Und er gibt in den Computer die Betri-
ge ein, die er von Kunden einnimmt, die
bar zahlen. ,Der Bordcomputer ist wirk-
lich eine grofle Hilfe‘, schwdrmt Man-
fred. ,Ein Leben ohne ihn kann ich mir
gar nicht mehr vorstellen. Zum Dienst-
schluss werden die Daten dann auf den
Firmenrechner {ibertragen.

Angefangen hat er auf dem Bau

125 Kilometer wird die Tour heute ge-
hen. Und erst einmal fiihrt sie vorbei am
Schienenwalzwerk, dem gréfiten Arbeit-
geber Leobens. ,Bier und Eisen regieren
den Ort‘ so bringt es Manfred auf den
Punkt. Bei ihm hat es etwas gedauert mit
dem Bier-Job. Er ist gelernter Zimmerer,
hat erst auf dem Bau gearbeitet, war viel
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Manchmal macht Manfred einen :
kurzen Abstecher zum malerischen B

Leopoldsteiner See. Das Ausladen ist
harte Arbeit, da versohnt der Blick
auf die Wallfahrtskirche von Radmer.
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unterwegs. Zu viel, wie sein Schwieger-
vater, Bierfithrer bei der Brauerei Goss,
fand. ,Im Februar 1987 hab ich ebenfalls
als Bierfithrer angefangen und das nie
bereut‘, sagt Manfred.

Die erste Station ist der ,,Nah & Frisch“-
Laden in Vordernberg. Manfred steuert
den groflen MAN-Lastwagen riickwarts
so geschickt durch die enge Zufahrt zum
Lastenaufzug, wie das viele ambitio-
nierte Autofahrer nicht einmal vorwiérts
zustande bringen wiirden. Nachdem er
seine Lieferung abgegeben hat, ist Zeit
fiir eine kurze Pause, in der er mit den
beiden Mitarbeiterinnen einen Kaffee
trinkt. Er ist charmant, hat immer einen
lustigen Spruch auf Lager und weif$ inter-
essante Geschichten zu erzdhlen. Er liebt
den Kundenkontakt. Und seine 56 Jahre
sieht man ihm nicht an, wirklich nicht.

Sicher auch, weil er in der Freizeit
viel Sport treibt. Bergsteigen und Moun-
tainbiken sind seine Hobbys. Sogar den

b = ki P . “;1‘ Ao L
Der Bordcomputer ist Manfreds wichtigste Arbeitshilfe. Natirlich kennt er nach
so langer Zeit als Bierfihrer die schonsten Platze, um Mittagspause zu machen.

Sommerurlaub verbringt Manfred jedes
Jahr in der heimatlichen Obersteiermark.
,Meine Frau fihrt mit ihrer Schwester
immer nach Italien‘, verrit er. ,Aber ich

»Ich hab das Gliick,
in einer Gegend
zu leben, in der

andere Leute
Urlaub machen.“

bleib hier. Denn schliefilich hab ich das
Gliick, in einer Gegend zu leben, in der
andere Leute Urlaub machen.” Wir fol-
gen der Steirischen EisenstrafSe weiter

in Richtung des Stddtchens Eisenerz. Die
Strafie steigt spiirbar an. ,Im Winter muss
ich hier oft Schneeketten aufziehen, er-
zdhlt Manfred. Fiir ihn Routine. Den Win-
ter, der in dieser Region oft schneereich
ist, mag er ebenso gerne wie die anderen
Jahreszeiten - auch wenn er da halt etwas
vorsichtiger fahren muss. ,Jeden Monat
istdie Natur hier anders, sagt er. ,Ich mag
diese stindige Verdnderung. Ich tit’s nie
im Biiro aushalten.

Der nédchste Kunde ist ein Getrdanke-
abholmarkt in Eisenerz. Das Ausladen ist
harte Arbeit. Manfred nutzt den Gabel-
stapler des Betriebs, und sein Lkw hat
modernste Hebevorrichtungen. Letztlich
muss er aber doch per Hand Kisten he-
ben, Fasser verschieben - und das seit
nunmehr gut 33 Jahren. Da sein Job als
Schwerarbeit gilt, kann er mit sechzig in
Pension gehen - also in vier Jahren. Er
wird das auch tun, sosehr er seine Arbeit
liebt. , Korperlich ist die Tatigkeit schon
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sehr aufreibend, und langer als bis sech-
zig kann man das auch nicht machen
sagt Manfred - zumal er im Moment auch
Probleme mit seinem rechten Knie hat.

Die dritte Station ist die bisher sch6ns-
te. Direkt gegeniiber der ,Nah & Frisch“-
Filiale in Radmer an der Stube steht das
Grofshaus. Einst war es ein kaiserliches
Jagdschloss, in dem seinerzeit sogar Kai-
serin Elisabeth und ihr Gemahl Franz
Joseph I. residierten. Fiir Manfred ist der
bestens sortierte Laden, den er beliefert,
auch eine Versorgungsstation. Heute
gonnt er sich einen Kornspitz, belegt
mit Polnischer - sein Mittagessen, das
er spiter auf einer schonen Bank am
Wegesrand geniefSen wird.

Inoffizieller Bierbotschafter
Einen knappen Kilometer weiter in
Hinterradmer hat Manfred ein Heim-
spiel. Denn er ist auch Feuerwehrmit-
glied und Kommandant der Freiwilligen
Feuerwehr Gimplach. Jetzt holt er hier
zwei Fésser ab, die beim Maibaum-Um-
sigen der ortlichen Feuerwehr tibrigge-
blieben sind. Etwas Plauderei, noch eine
Kaffeepause, dann die geliehenen Binke
und Tische einladen. Schon geht’s weiter.
Nein, Manfred ist nicht nur Bierfiihrer,
er ist auch inoffizieller Bierbotschafter.
Wo immer er auftaucht, sorgt er dafiir,
dass die Leute mit der gelieferten Ware
positive Emotionen verbinden. So auch
an den drei Stationen, die Manfred heu-
te noch besucht. Und ganz am Ende der
Tour hilt er vor einem Lotto-Geschift. Er
mochte seinen Schein abgeben, denn der
Jackpot ist prall gefiillt. Was er denn mit
einem Millionengewinn machen wiirde,
wollen wir spéter von ihm wissen. ,Viel-
leicht einen Pool im Garten meines Hau-
ses bauen‘, sagt er. Und? Wiirde er seinen
Job kiindigen? ,Niemals!‘, sagt Manfred
entschlossen. Und wir glauben ihm das.
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Vom Bierdurst gefiihrt

Der Streckenverlauf von Manfred Winklers 125-Kilometer-Tour
mit allen Sehenswiirdigkeiten

. Brauerei Goss

. Schienenwalzwerk Donawitz

. Kaiserschild (2.085 m)

zu grofRen Teilen entlang der . Hochofenmuseum Radwerk IV

Manfreds Touren wiederholen 1
2
3
4
Steirischen Eisenstral3e fihrt. 5. Abenteuer Erzberg
6
7
8

sich meist im Wochentakt.
Wir waren auf einer dabei, die

. Leopoldsteiner See
Und dann geht’s natdrlich auch . GroBhaus in Radmer
wieder die gesamte Strecke

bis nach Leoben zurick.

. Wallfahrtskirche Zum heiligen
Antonius von Padua
9. Schloss Greifenberg
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Ein Plidoyer fiir die
Geschmacksvielfalt

Fernsehmoderatorin und Bierbotschafterin
Christa Kummer verrdt ihren Zugang zum Genuss und
erklart, was hinter dem Trend Foodpairing steckt.

er Bergwirt Schénbrunn mit
seinem schonen Biergast-
garten liegt nahe beim
ORF-Zentrum, der Arbeits-
stitte der populdren Moderatorin und
Wetterexpertin Christa Kummer. Ne-
ben dem Klima liegt ihr aber auch die
Forderung der Osterrei-
chischen Bierkultur am
Herzen. Seit fiinf Jahren ist
Kummer als ehrenamtliche

»Ich bin ein

Rolle. Foodpairing eroffnet viele span-
nende und immer neue Geschmacks-
erlebnisse.

Wie hat man sich den Trend
Foodpairing vorzustellen?

Bei Getrdnken als Begleitung zum Es-
sen haben wir Osterrei-
cher klare Vorstellungen.
Laut aktueller Marktfor-
schung trinken drei Vier-

Bierbotschafterin unter- Genussmensch tel der Osterreicher Bier

wegs - und wie bei allem,
was sie macht, mit grofier
Leidenschaft, wie wir im
Gesprach mit ihr erfahren
diirfen.

Was macht fiir Sie Biergenuss aus?
Wann trinken Sie Bier?

Christa Kummer: Ich bin ein Genuss-
mensch, koche sehr gerne und probiere
dabei auch viele regionale Rezepte aus.
Dabei spielt Bier entweder als Zutat oder
als Essensbegleiter immer eine wichtige

und koche
sehr gerne.“

zu Gegrilltem oder def-
tigen Fleischspeisen wie
etwa Schweinsbraten
oder Schnitzel, und knapp
zwei Drittel der Osterrei-
chischen Bevolkerung genieflen Bier
zu Hausmannskost wie Knddeln.

Beim Kidsegang oder zu siifSen Des-
serts in Mendiifolgen wird meist Wein
serviert. Dabei bietet der gemeinsame
Genuss von Kése oder siifien Desserts
und Bier auch eine begeisternde Ge-
schmacksvielfalt. Da setzt Foodpairing

' 1
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Christa Kummer im angeregten Gesprach mit Gabriela Maria Straka,
Leitung Kommunikation / PR & CSR bei der Brau Union Osterreich.

,Osterreich hat,
gemessen an der
Bevolkerungszahl,
die hochste Dichte
an Biersommeliers
weltweit.“
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an und stellt nicht so geldufige Kombina-
tionen von Speisen und Getrdanken vor,
um den Konsumenten zu zeigen, welche
Geschmacksvielfalt abseits der bekann-
ten Genusspfade moglich ist. Spontan
féllt mir da gleich Weizenbier zu Fisch
ein oder Stout zum Schokokuchen.

Was ist dementsprechend Ihre
Lieblingskombination?

Ich lasse mich da schwer in ein Schema
pressen, weil ich sehr experimentierfreu-
dig bin. Das Wichtigste dabei ist fiir mich
immer, dass es schmeckt - egal wie die
Empfehlung lautet. Doch die Auswahl
der Profis ist ein wertvoller Wegweiser,
vor allem dann, wenn man bereit ist,
Neuland zu betreten.

Wie kann die Gastronomie auf

diesen Trend reagieren?

Osterreich hat zwar, gemessen an der
Bevolkerungsanzahl, die hochste Dich-
te an Biersommeliers weltweit, allge-
mein ist aber das Wissen um Bier und

Foodpairing sicher noch nicht in der
Bevolkerung gefestigt.

Daher wire es zielfithrend, wenn ne-
ben Weinkarten auch Bierkarten zum
alltdglichen Erscheinungsbild am Wirts-
haustisch zdhlten, damit das Verstand-
nis fiir die Getrdnkekategorie gehoben
wird. Bei Spezialitditenwochen oder Me-
niis gibt es Weinvorschldge fiir jeden
Gang - das ldsst sich auch mit Bier gut
umsetzen. Selbst als Aperitif gibt es
passende Biere.

Hat durch Corona die Bierverkostung

zu Hause an Bedeutung gewonnen?

Ich denke schon, vor allem hinsichtlich
des besonderen Genusses. Es hat sicher
auch viele gegeben, die mit mehreren
Bierkisten vorgesorgt haben, um das
tdgliche Feierabendbier abzusichern.
Aber gerade zu festlichen Anldssen wie
Ostern oder Muttertag, die ja in die Zeit
der GastronomieschliefSungen fielen, su-
chen wir nach Besonderem. Wenn man
dann im Handel eine entsprechend gute
Auswahl an Biersorten findet, macht das
sicher Lust, einmal etwas Neues auszu-
probieren.

Fiir Bierliebhaber haben sich ja auch
Moglichkeiten ergeben, an Online-Bier-
verkostungen teilzunehmen, wo man
von Braumeistern und Biersomme-
liers angeleitet wird, wie man richtig
verkostet. Ich kann mir gut vorstellen,
dass das wihrend des Lockdowns eine
willkommene Abwechslung fiir die ein-
geschrinkten Freizeitmoglichkeiten ge-
wesen ist.

Wie kann die Gastronomie nach

dem Lockdown die Gdiste am besten
zuriickgewinnen?

Mit Gastfreundschaft, herzlichem Ser-
vice und guter Kiiche. Speziell in der Zeit
des Lockdowns waren wir alle sehr ge-
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fordert, mussten zu Hause kochen, Kin-
der betreuen, im Homeoffice arbeiten.
Da wird es wieder mehr geschétzt, wenn
ich in ein Gasthaus gehen und mich dort
verwOhnen lassen kann und nicht selbst
kochen muss. Der Lokalbesuch kann fiir
die Giste zu einem Kurzurlaub im nach
wie vor fordernden Alltag werden. Ich
denke, danach sehnen sich viele Oster-
reicher.

Welche Chancen sehen Sie

in der Regionalitdit von Brauereien

und Bieren?

Die aktuelle Marktforschung zeigt, dass
mehr als ein Drittel der Osterreicher
Bier am liebsten aus der eigenen Region
trinkt. Regionalitét ist die Chance, um
Konsumenten anzusprechen. Gerade
die Zeit des Lockdowns hat uns gezeigt,
wie wichtig es ist, dass wir notwendige
Lebensmittel in Osterreich produzieren
und nicht darauf angewiesen sind, dass
Lkw-Lieferungen iiber Staatsgrenzen zu
uns gelangen.

Schon vor Corona haben die Kon-
sumenten vermehrt darauf geachtet,
woher die Produkte kommen, die sie
konsumieren, und wo beziehungsweise
wie die Rohstoffe produziert werden. Da
ist sowohl das Thema Regionalitdt als
auch das Thema Nachhaltigkeit relevant.
Wenn ich klar sagen kann, die Rohstoffe
fiir diese Biersorte kommen aus der Re-
gion und miissen nicht ewig lange zur
Brauerei transportiert werden, dann ha-
ben die Biertrinker beim Konsum auch
noch ein gutes Gefiihl - mit diesem Bier
leisten sie einen Beitrag zum Umwelt-
schutz.

Sehen Sie einen aktuellen Trend im

mit Bier verbundenen Gastrobereich?
Mich erinnert der Craft-Beer-Trend et-
was an die zahlreichen kleinen Gast-
hausbrauereien, die es frither gab.
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Nach dem Lockdown genieRt es Christa Kummer
besonders, das Bier wieder im Gasthaus zu trinken.

,Mehr als
ein Drittel
der Osterreicher
trinkt am
liebsten Bier
aus der eigenen
Region.“

Dabei spielt meiner Meinung nach
wiederum Regionalitdt eine wesentliche
Rolle. Laut aktuellem Bierkulturbericht
sind fiir knapp ein Viertel der Osterrei-
cher neue Bierlokale, spezielle Lokale
nur fiir Bier, interessant. Es gibt eine
Zielgruppe dafiir - die breite Masse wird
sich aber nicht zu Bierverkostungen tref-
fen, sondern Bier im Gasthaus um die
Ecke geniefien.

Hand aufs Herz, als langjihrige
Bierbotschafterin: Wie stehen Sie
zu alkoholfreiem Bier?

Sehr positiv. In den letzten Jahren hat sich
ja beziiglich Auswahl und Geschmack
sehr viel getan. Auch die alkoholfreien
Biere werden gebraut, der Alkohol wird
erst nachtréglich entzogen. Da gab es in
den letzten Jahren grofie technologische
Entwicklungen.

Und das Brauen bedeutet immer
grofies Handwerksgeschick. Die Brau-
meister entwickeln immer mehr Mog-
lichkeiten, die Aromen alkoholfreier
Biere zur Geltung zu bringen. Vor allem
in der heifSen Jahreszeit, wenn man noch
arbeiten muss oder mit dem Auto heim-
fahren mochte, ist alkoholfreies Bier eine
hervorragende Alternative - aber natiir-
lich kein Ersatz fiir ein ,echtes” kiihles
Blondes.

Christa Kummer ist Hydro-
geologin, Klimatologin

und Theologin. Seit 1995
prasentiert sie das Wetter
im ORF-Fernsehen.
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Biergenuss

in Krisenzeiten

Die Einschrankungen im Jahr 2020 waren auch eine Gelegenheit,
Neues zu entdecken und Altbekanntes wieder schétzen zu lernen.
So hat es Conrad Seidl beobachtet.

as mir am meisten gefehlt

hat? Nicht das Reisen, das

auch - aber Reisen kann

man nachholen. Was mir
und vielen, vielen meiner Freunde am
meisten gefehlt hat, war der Besuch im
Biergarten. Versdumte Stunden im Bier-
garten, in Bierbars oder Bierwirtshdusern
kann man nicht nachholen. Das Wetter
war ja schon wihrend des Lockdowns
- und Zeit hitte man gehabt: Im Home-
office-Betrieb fallen die Wegzeiten zur
Arbeit weg, da wére sich das eine oder
andere Bier in der Gastronomie aus-
gegangen.

Gut, das war halt nicht méglich. Also
Bier daheim trinken. An Nachschub hat
es nicht gefehlt. Und auch nicht an Aus-
wahl: Die Supermarktregale waren voll
mit den Bieren bekannter Marken; und
auch mit solchen Bieren, die man sonst
seltener kostet.

Es ist ja im Allgemeinen so, dass je-
der seine personlichen Priferenzen hat
- wer sein angestammtes Lieblingsbier
nicht im Stammlokal trinken konnte, hat

Aber natiirlich hat
man auch mehr Zeit
zum Nachdenken
gehabt: Wird alles
so weitergehen
wie bisher?

es wahrend der Krise eben fiir daheim
besorgt. Aber natiirlich hat man auch
mehr Zeit zum Nachdenken gehabt:
Wird alles so weitergehen wie bisher?
Sollten wir vielleicht regionaler konsu-

mieren? Es wér ja nicht nur wegen der
vielzitierten Versorgungssicherheit - die
hat es jabeim Bier immer gegeben -, son-
dern auch wegen der Regionalitidt: Wer
Bier aus einer nahe gelegenen Brauerei
trinkt, hilft nicht nur den Brauern, son-
dern auch den heimischen Bauern, die
ja Braugerste und Hopfen anbauen. Und
fiirs Klima ist es auch gut. Sagt zumindest
die 6konomische Theorie.

Weniger Alkohol, mehr Geschmack

In der Praxis ist das alles viel kompli-
zierter. Bei aller berechtigten Miihe,
den Klimawandel zu bremsen, darf man
dessen bereits eingetretene Folgen nicht
iibersehen: Schon jetzt ist die Sommer-
braugerstenfliche in Osterreich stark
reduziert worden - allein im Jahr 2020
um zwoOlf Prozent. Wegen der immer tro-
ckeneren Frithsommer gedeiht die Gers-
te hierzulande immer schlechter, und
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auch beim Hopfen kann Osterreich den
Eigenbedarf nicht zur Gdnze decken. Fiir
die Brauereien wird das bedeuten, dass
sie ihre Produktion an das verdnderte
Rohstoffangebot - etwa Wintergerste -
anpassen miissen, was im besten Fall
Zu neuen, interessanten Bieren fiihren
wird: Mehr Geschmack bei gleichzeitig
weniger Alkohol kdnnte ein spannendes
Entwicklungsziel sein.

Wenn es denn bei den Konsumenten
ankommt. Denn fiir die Biertrinker ist
ja weniger wichtig, was gesellschaftlich,
o6konomisch oder 6kologisch sinnvoll er-
scheint - in erster Linie geht es ja doch
um den Geschmack. Hat sich dieser in
der Corona-Krise gedndert? Jedenfalls
war es eine Zeit zum Ausprobieren, auch
zum Anspruchsvoller-Werden: Gerade
jene Biertrinker, die nicht so sehr auf
den Preis, sondern mehr auf den Genuss
achten, haben wohl die eine oder andere
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Spezialitdt neu entdeckt - und im Ubri-
gen die Zeit gefunden, bekannte, aber
schon lange nicht mehr gekaufte Stan-
dardbiere wieder einmal zu probieren.

In der Zeit der
Verlangsamung des
personlichen und
gesellschaftlichen
Lebens sind auch
etliche Vorsiitze
gefasst worden.

Und in der langen Zeit der Verlang-
samung des personlichen und gesell-
schaftlichen Lebens sind auch etliche
Vorsitze gefasst worden, wie man seinen

Konsum in Zukunft ausrichten will. Aber
in Wirklichkeit sind wir ja noch immer
dieselben Menschen oder Konsumen-
ten oder Biertrinker wie vor der Krise.
Und freuen uns an den Bieren, auf die
wir eben aktuell Gusto haben - womaog-
lich im Biergarten, in der Bierbar oder im
Biergasthaus, wo vom Kellner oder der
Kellnerin zum guten Bier auch freundlich
»Zum Wohl!“ gewiinscht wird.

Conrad Seidl wurde am

11. August 1958 in Wien
geboren. Der bekannte politi-
sche Redakteur und Publizist
hat mehr als 25 Biicher
geschrieben und gilt als der
Osterreichische ,,Bierpapst”.
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Ein Wiener Schnitzel par excellence:
Im Restaurant Meiss| & Schadn

in Wien erlebt diese kulinarische
Tradition eine Renaissance.

.
Ein Oosterreichisches
Drei-Gange-Menii

Hervorragende Gasthaduser mit schénem Ambiente und gepflegter
Bierkultur: eine kulinarische und genussvolle Reise von Kdrnten
tiber Wien bis nach Oberdsterreich.

Kulinarisches Triumvirat (von links): Edi Priemetshofer, Kiichenchef im Landgasthaus Zum Edi in Gutau im Mdahlviertel, Familie
Prasser vom Restaurant Jedermann in Villach und Jirgen Gschwendtner, Kiichendirektor im Restaurant Meissl & Schadn in Wien.

FOTOS: ASA 12/PHILIPP SCHONAUER
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Der Gastraum des Meissl & Schadn ist klassisch, nichts lenkt vom Wesentlichen ab. Die richtige Portion
Salz fr ein Wiener Schnitzel? Kiichendirektor Jirgen Gschwendtner ist sich seiner Sache sicher.

ein, besser kann ein Schnitzel

wahrlich nicht schmecken.

Pardon, ein Wiener Schnitzel

natiirlich. Denn wir sind im
Herzen der 6sterreichischen Hauptstadt
am Schubertring. Und hier erféhrt die
Zubereitung des berithmtesten Klas-
sikers der Wiener Kiiche noch die Auf-
merksamkeit, Liebe und das Bekenntnis
zu bedingungsloser Qualitdt, die ihm
gebiihren.

Im Meissl & Schadn hallt das cha-
rakteristische Klopfen, das beim fach-
gerechten Plattieren des Schnitzels zu
horen ist, verheiflungsvoll von der of-
fenen Salonkiiche ins Restaurant - und
ist rhythmische Musik in den Ohren der
wahren Kenner. Geschnitten wird das
Fleisch aus dem Kaiserteil des Kalbs,
paniert wird es mit Freilandeiern und
Broseln von einer handwerklich gefiihr-
ten Backerei. Ob es in feinstem Butter-,

Schweineschmalz oder Pflanzendl gold-
braun gebacken wird, kann der Gast
selbst bestimmen. Und ebenso, mit wel-
chen Garnituren und Beilagen es serviert
werden soll. ,,Wir wollten dem traditio-

,Wir wollten dem
traditionellen
Wiener Schnitzel
einen wiirdigen
Tempel bauen.“

Florian Weitzer, Restaurantinhaber

nellen Wiener Schnitzel einen wiirdigen
Tempel bauen’, sagt Florian Weitzer,
Inhaber des Restaurants und des ange-
schlossenen Hotels Grand Ferdinand.
Es ist ihm gelungen. Das 2017 erdffnete

Meissl & Schadn hat sich ldngst als eines
der kulinarischen Highlights und gesell-
schaftlicher Hotspot etabliert.

Was nicht zuletzt der Verdienst von
Kiichendirektor Jirgen Gschwendtner
ist, der sich auch anderen legendéren
Wiener Gerichten wie Tafelspitz, Schul-
terscherzl oder Beinfleisch widmet.
Das Rindfleisch vom Wagen wird bei
Meissl & Schadn ebenso gepflegt wie die
Kaisersuppe, eine Kalbseinmachsuppe
mit Gemdise, Kalbsbries und -zunge. Hier
lebt und schmeckt die Tradition.

Wiederbelebung einer Institution

,Meissl & Schadn bedeutet fiir mich die
Wiederbelebung einer Wiener Institu-
tion sowie die Interpretation von tra-
ditionellen Speisen und Gerichten in
einem modernen Ambiente’, sagt Jiirgen
Gschwendtner. Und man muss wissen,
dass es in Wien bis 1945 am Neuen Markt
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Zeitaufwand: ca. 30 Minuten

4 Kalbsschalenschnitzel a 200 g,

per Schmetterlingsschnitt

vom Ganzen geschnitten

1 Tasse glattes Mehl

4 frische Eier, gro

2 Tassen Brosel von der Hand- oder
Kaisersemmel, nicht zu fein gerieben
Salz

ZUBEREITUNG

1. Die Kalbsschnitzel zwischen zwei Frisch-
haltefolien legen und mit einem Fleisch-
oder Schnitzelklopfer auf ca. 3 bis 4 mm
plattieren. Danach werden sie auf beiden
Seiten gesalzen.

2. Die Eier nun in einer flachen Schissel
nur leicht per Hand verquirlen. Die Kalbs-
stlicke werden zuerst im Mehl gewendet
und danach auf beiden Seiten komplett
mit Ei bedeckt. Danach die Schnitzel in
die Brosel legen, nur leicht andrticken.

3. In eine Pfanne reichlich Fett fillen. Heil®
genug ist das Fett, wenn ein paar zur

Kontrolle hineingeworfene Brosel
weil} zu schdumen beginnen. Schnitzel
nun vom Korper weg einlegen und bei
kontinuierlichem Bewegen der Pfanne
schwimmend backen. Durch dieses
sogenannte Soufflieren entstehen die
weltberiihmten Blasen.

4. Beginnt der Rand leicht braun zu werden,
sofort umdrehen und die Pfanne weiter
in Bewegung halten, bis das Schnitzel hell
goldbraun ist.

5. Vor dem Servieren auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und gleich mit einer
Zitronenscheibe und einem Sardellen-
ringerl garniert servieren. Wenn man
mit der Gabel Uber das fertige Wiener
Schnitzel streicht und das knusprige
Gerausch Gansehaut erzeugt, dann ist
das Wiener Schnitzel perfekt.

Weitere Garnituren nach Wahl:
Erdapfelsalat, Mayonnaisesalat,
Gurkensalat, Petersilerdapfel,
Wildpreiselbeeren oder die Wiener
Garnitur aus Petersilie, Kapern,

Ei und Sardellenfilets.

ORIGINAL WIENER SCHNITZEL

mit Zitronenscheibe und Sardellenringer]
Rezept von Jiirgen Gschwendtner, Restaurant Meissl & Schadn, Wien

Unsere
Bierempfehlung

Das beliebteste Bier der
Osterreicher (59%) zum
osterreichischen Klassikergericht:
Mydirzen — ein ausgewogen
hopfig-malziges, untergariges
Vollbier, hellgelb, leicht trinkbar
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Zeitaufwand: ca. 1 Stunde plus 3 Tage Reife

Fiir den Lachs:

1 Stiick Lachsfilet mit Haut (0,7-1 kg)

100 g Meersalz, 50 g Zucker

je % Bund Dille und Petersilie, frisch

5 EL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

4 cl Whisky (nach Belieben)

2 Bio-Zitronen, 3 EL Basilikum, getrocknet
2 EL Senfkorner, 20 g Dille, getrocknet

Flir die Krenmousse:

450 g Obers, 8 Blatt Gelatine, 500 g Topfen,
passiert, 180 g Sauerrahm, 50 g Kren

3 EL Milch, Salz, Pfeffer, Saft von % Zitrone
Abrieb von 1 Bio-Zitrone

ZUBEREITUNG LACHS
1. Lachs unter kaltem Wasser abwaschen,
mit Kiichenrolle trocken tupfen.

2. Meersalz mit Zucker mischen und etwa
ein Drittel davon auf ein Blech streuen.
Lachsfilet mit der Hautseite nach unten
drauflegen. Dille und Petersilie waschen,
grob hacken. Mit dem Abrieb einer Zitro-
ne gleichmaRig an das Filet driicken.
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HAUSGEBEIZTER LACHS

an Mango-Avocado-Salat mit Krenmousse
Rezept von Christian Prasser, Landgasthaus Jedermann, Villach

3. Oberseite mit restlichem Salz-Zucker-
Gemisch und Pfeffer bestreuen.

4. Blech mit Frischhaltefolie tiberziehen
und in den Kiihlschrank geben. Nach
12 Stunden den Lachs mit der ange-
sammelten Flussigkeit tibergieBen.

5. Den Lachs unter kaltem Wasser abspilen
und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Obere Lachsseite mit Whisky benetzen
und mit Basilikum, gemorserten Senf-
kornern, Dille, Pfeffer und dem Abrieb
einer Zitrone bestreichen. Unter einer
Frischhaltefolie zwei Tage im Kihlschrank
reifen lassen.

ZUBEREITUNG KRENMOUSSE

1. Obers halbsteif schlagen, Gelatine im
kalten Wasser einweichen. Topfen mit
Sauerrahm und Kren zu einer glatten
Masse mischen. Die weiche Gelatine aus-
driicken und in warmer Milch zerlassen.

2. AufgelOste Gelatine unters Topfenge-
misch riihren, das geschlagene Obers
unterheben. Mit Salz, Pfeffer, Zitronen-
saft und Zitronenabrieb abschmecken.

3. Die Krenmousse in einer Schissel sto-
cken lassen, um daraus spater Nockerl|
zu stechen. Mit Mango-Avocado-Salat
anrichten und servieren.

Unsere
Bierempfehlung
i
3 j £ i

Helles Weizen — fruchtaroma-
tisches obergériges Vollbier,
das gangigste in Osterreich

Pils — vollmundiges, hopfen-
betontes untergariges Vollbier
— hellfarbig, erfrischend

Helles Lager — ausgewogen
hopfig-malziges untergariges
Vollbier

BIERKULTUR 2020

ZUSATZFOTOS: GETTY IMAGES/ISTOCK

Familie Prasser begrifSt die Gaste ihres Restaurants Jedermann in Villach mit einem Lacheln.

ein berithmtes Hotel mit dem Namen
Meissl & Schadn gab. Beriihmtheiten
wie die Komponisten Edvard Grieg und
Richard Strauss sowie Sigmund Freud
gingen dort ein und aus. Das neue,
gleichnamige Restaurant ist also auch
eine Hommage an die Historie Wiens.

Aber wir haben in der Chronolo-
gie etwas vorgegriffen. Denn wir sind
unterwegs von Kédrnten tiber Wien bis
nach Oberdsterreich, um Foodpairing
praktisch zu erkunden. Gemeint ist
damit das Kreieren iiberraschender
Lebensmittelkombinationen.

Die Inhaber dreier herausragender
Wirtshduser wollen uns beweisen, dass
Bier perfekt als Begleitung zu drei Gan-
gen eines Mendiis passt und schmeckt.

Zum Wiener Schnitzel wird uns im
Meissl & Schadn ganz klassisch ein hop-
fig-malziges Médrzen empfohlen. Aberwas
ist die ideale Biersorte zur Vorspeise?
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Die wird uns im Restaurant Jeder-
mann in Villach serviert. Der sympathi-
sche Chef, Christian Prasser, hat fiir uns
gebeizten Lachs an Mango-Avocado-
Salat mit Krenmousse zubereitet. Und er

,»Es ist bei uns nicht
ungewohnlich, bei
einem Meni bei
der Bierbegleitung

zu bleiben.

Christian Prasser, Restaurantchef

empfiehlt dazu ein Helles Weizen, Helles
Lager oder Pils. Und wirklich, alle drei
Biere harmonieren in ihrer Frische mit
dem leichten und fruchtbetonten Ge-
richt. ,Bier als Getrdnk spielt in Kdrnten

in der Gastronomie traditionell eine gro-
13e Rolle und ist noch beliebter als Wein*
sagt Christian Prasser. ,Es ist hier bei uns
nicht ungewo6hnlich, auch bei einem
Menii bei der Bierbegleitung zu bleiben.”

Und eine Kegelbahn gibt es auch
Der Restaurantchef weif$, wovon er
spricht. Das Jedermann fiihrt er zusam-
men mit seiner Frau Petra in zweiter Ge-
neration seit 26 Jahren. 1994 haben sie es
tibernommen und damals mit viel Liebe
umgebaut. Mit der angeschlossenen Ke-
gelbahn ist es ein beliebter Treffpunkt in
Villach. Traditionell werden hier auch
gerne Hochzeiten, Taufen, Firmenjubila-
en und Geburtstage gefeiert.
Regelmifliig bekommt das Restaurant
Auszeichnungen. 2020 wurden Petra und
Christian Prasser zum Genusswirt des
Jahres gekdirt. Thr Schwerpunkt liegt auf
regionaler Kiiche. Und es ist ihnen ein
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Brauunionplus
Das Online-Serviceportal
fir die Gastronomie. :

Was ist Brauunionplus?
Brauunionplus ist ein Online-
Serviceportal, das ergdanzend
zur personlichen Betreuung
einfach und unkompliziert
rund um die Uhr mit PC,
Laptop, Tablet oder sogar via
eigener App am Smartphone
verwendet werden kann.

Was bietet Brauunionplus?
Gastronomiekunden kénnen
online rund um die Uhr Bestel-
lungen tatigen und erhalten
Informationen zu Aktionen,
Bestellvorschlage sowie Erin-
nerungen und haben Zugriff
auf Rechnungen. Werbemate-
rial wie individuell gestaltete
Bierkarten sind zusatzliche An-
reize, das Online-Serviceportal
zu nutzen.

www.brauunionplus.at
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Das Landgasthaus Zum Edi in Gutau ist modern und gleichzeitig bodenstandig
eingerichtet. Die Kraduter holt Kiichenchef Edi Priemetshofer aus dem eigenen Garten.

grofles Anliegen, ausschliefllich regiona-
le Produkte zu verwenden.

Christian Prasser ist auch Kédrntner-
milch-Projektwirt. Das heifst, dass er Pro-
dukte aus regionaler Milch kreiert. ,Zu
meinen Babys gehdren Steinpilzbutter,
Zitronenbutter und Joghurtbutter”, er-
zéhlt er. Es féllt schwer, diesen gastlichen
Ort wieder zu verlassen. Aber die Nach-
speise unserer Osterreich-Bierreise wird
uns in Oberdsterreich kredenzt.

Der Holzherd ist von der Oma

In Gutau im Miihlviertel, um genau zu
sein. Und dort im Landgasthaus Zum
Edi. Namensgeber Edi Priemetshofer
hat fiir uns geeisten Bierschaum mit
Malzknusper, Malzeis und eingelegten
Kirschen vorbereitet. Ein Traum. Dazu
gibt es Schwarzbier und Stout, die bei-
de wie gemacht sind zur Begleitung von
Siiflem.

Das Landgasthaus ist ein gemiitli-
cher Ort. Mit grofler Nonchalance hat
Edi Priemetshofer im elterlichen Wirts-
haus bei der Einrichtung Tradition mit
modernen Elementen in Verbindung
gebracht. Das wirkt stimmig, das passt,
man fiihlt sich sofort wohl. ,Zwei Dinge
haben aber alles tiberdauert’, erzihlt uns

Edi Priemetshofer, ,der alte Holzherd
und die Rezepte von der Oma.

Da sein Lebensweg aber vor der
Riickkehr in die Heimat iiber Miinchen,
Salzburg und Annaberg im Lammertal
fithrte, hat Edi Priemetshofer neben dem
Altbewdhrten auch neue kulinarische
Ideen mitgebracht und in die Speisekarte
integriert. Und wie bei den anderen zwei
Stationen wire es auch hier ein Sakrileg,
nur einen Gang zu probieren.

Aber das ist eine andere Geschichte.

Genusswirtschaft Jedermann
Bleiberger StraRe 107

9500 Villach
www.jedermann.info

Meissl & Schadn
Schubertring 10-12

1010 Wien
www.meisslundschadn.at

Landgasthaus Zum Edi
St. Oswalder Strale 3
4293 Gutau
www.zum-edi.eu
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GEEISTER BIERSCHAUM

mit Malzknusper, Malzeis und eingelegten Kirschen
Rezept von Edi Priemetshofer, Landgasthaus Zum Edi, Gutau

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN
Zeitaufwand: ca. 3 Stunden
plus Gefrierzeiten

ZUBEREITUNG

1. Mérzen-Bier bei geringer Hitze tiber
zwei Stunden auf 100 ml reduzieren.
Eier mit den Dottern, dem Zucker und

Fiir den geeisten Bierschaum: dem Honig Gber kochendem Wasser

21 Bier warm schlagen, danach in der Rihr-

150 g ganze Eier maschine wieder einspannen und kalt

100 g Dotter, 100 g Zucker weiterschlagen. Obers steif schlagen,

Unsere
Bierempfehlung

45 g Honig mit dem reduzierten Bier vorsichtig
560 ml Obers unterheben und alles einfrieren.

Fiir den Malzknusper: 2. Fir den Malzknusper alle Zutaten zu
325 g Mehl, 250 g Butter einem Teig verarbeiten. Teig diinn aus-
200 g Zucker rollen und bei 170 Grad ca. 15 Minuten
50 g Malz, gerdstet und gemahlen backen.

Fiir das Malzeis: 3. Fur das Malzeis alle Zutaten aufkochen

20 g gerostetes Malz
400 ml Milch

50 g Zucker

20 g Kartoffelstarke

bis zur Bindung. In den Gefrierschrank
stellen, nach zehn Minuten glatt riihren,
dann gefrieren lassen.

Schwarzbier — trockenes,
untergariges Vollbier mit
deutlicher Rostaromatik

4. Fur die eingelegten Kirschen Zucker in
einem Kochtopf schmelzen lassen, leicht
karamellisieren, mit Rotwein, Kirschsaft
und Cherry-Brandy abldschen, Kirschen
dazugeben, mit angeriihrtem Vanillepud-
dingpulver abbinden.

Fiir die eingelegten Kirschen:

100 g Zucker, % | Rotwein

% | Kirschsaft, 2 cl Cherry-Brandy
250 g Kirschen, entkernt

2 EL Vanillepuddingpulver

Stout — korperreich, englische
obergarige Bierspezialitat
mit intensiven Rostaromen
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Bierkultur 202

Eine detaillierte und aktuelle Analyse der Bierkultur
in Osterreich des market Marktforschungsinstituts
fiir die Brau Union Osterreich

AUFGABENSTELLUNG

Analyse des Zugangs der Osterreicher zum Thema Bier und Bierkultur
unter Berticksichtigung verschiedenster Aspekte wie Trinkgewohnheiten
und -verhalten, Informationsverhalten, sowie mdoglicher
Zukunftspotenziale. Zusitzlich galt es, einzelne Typen von Biertrinkern
tiefergehend zu skizzieren, zu vergleichen und zu analysieren.

ZIELGRUPPE

Osterreichische Bevolkerung ab 18 Jahren, représentativ vorgefiltert
nach Biertrinkern und Trinkfrequenz

REPRASENTATIVITAT

Die befragten Personen entsprechen in ihrer Zusammensetzung -
in quotierten und nicht quotierten Merkmalen - der dsterreichischen
Bevolkerung ab 18 Jahren. Diese Ubereinstimmung im Rahmen der
statistischen Genauigkeitsgrenzen ist eine notwendige Voraussetzung
dafiir, dass die Ergebnisse verallgemeinert werden diirfen.

AUSWERTUNGSBASIS

Osterreichische Bevélkerung: n=2.096,
maximale statistische Schwankungsbreite: +/-2,18 Prozent

BEFRAGUNGSZEITRAUM

Telefon- und Online-Interviews
von 3. bis 31. Mérz 2020




MARKTFORSCHUNG ALLGEMEIN

Bierkonsum

Einkaufs- und Trinkverhalten
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Situationen, in denen man Bier trinkt

W

55%
o 0 /’"
[+ - -
50% zum bzw. beim Grillen 40-49 eC ‘} {:— ‘J‘
o : Jahre
45% zum Feiern, auf Partys und Festen 48 %
36% wenn ich abends fortgehe, mich mit Freunden treffe 30-39
33% wenn ich Gusto auf den typischen Biergeschmack habe 1 T
M 3@%
29% wenn Partner/Partnerin, Freunde usw. auch Bier trinken 0
50-59
28% im Ausland, wenn ich auf Urlaub bin Jahre
24% wenn ich unterwegs bin, auswirts esse 40 (y@
O,
23% zu Hause, als Getrdnk zum Essen 35 /O 18-29 ©
60+ Jahre =
18% zum Feierabend, wenn ich heimkomme fy J Jahre
13% beim Friihschoppen ﬂ @//
|
12% wenn ich mir etwas Gutes tun mochte, mich belohnen will
12% nach dem Sport, nach kérperlicher Betétigung
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Kaufhdufigkeit

1

Nationale vs.

13 [ [ l .
von Bier internationale Biere
Nach Méglichkeit bevorzugt man...
ein Bier aus der Region 37%
Trend 2019 36%
ein Bier aus Osterreich 39%
Trend 2019 43%
taglich mehrmals pro Woche einmal pro Woche
1% 4% 9% Ein Bier aus der Region bevorzugt man in...
Vorarlberg: 51%
Oberosterreich: 48%
Salzburg: 45%
Kéarnten: 43%
Steiermark: 42%
Tirol: 34%
alle 2 bis 3 Wochen einmal im Monat seltener Niederdsterreich: 32%
19% 23% 22% Burgenland: 28%
Wien: 24%
: : Jahr 2020
Trinkgewohnheit von
[ [ e
Biermischgetrinken
s > 50%
nd alkoholfreiem Bier
und alkoholfreie e siERMISCH a0
GETRANKE
ALKOHOLFREIES
BIER
Entwicklung der
letzten fiinf Jahre 2019 2018 2017 2016 2015
Biermischgetranke 52% 51% 51% 48% 49%
alkoholfreies Bier 22% 22% 17% 19% 20%
Beliebte . - - bl Y
8 ° T 5 “\-.w s L
. Biersorten = - SO
4 A oy ZWICKL . BOCKBIER S -‘ -
; 40% i 24% :
& MARZEN el - : g
. : 59% Pt 5 EXPORT-
s ' BIER :
23%
: LAGER Y :
- 35%
PILS . SOl WEISSBIER/ -
43% g s WEIZEN
* % 37% SCHWARZ-
: BIER %
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g * . S
L] . . - > -

oW T s ¥V B 21%



MARKTFORSCHUNG ALLGEMEIN

Bier erieben

Der personliche Zugang: Erlebniswelten und Anforderungslevel

 LOSCHER
a8%

GESELLIGKEIT
67% ;

»Ich weif8 recht gut,
welche Marke
mir schmeckt

und welche nicht.“

6 4(y ,Bier schmeckt am besten
O in einer geselligen Runde.”

P o) ,EIN GUTES BIER DARF GERN
"Df“l'l“fB‘er 62 %) AUCH ETWAS MEHR KOSTEN.” 56% ,Ich trinke Bier
schm:lcit'uiiz """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" vorwiegend in gemiitlicher
es auch schon Runde mit anderen,

nur ganz selten allein.

Bei mir zu Hause ist
. » (0]
55 % eingeschenkt immer Bier vorritig. 53 %
(0] sein.’

,Ich bestelle nicht einfach Bier, sondern achte 53 o
darauf, welches Bier ich im Lokal bekomme.“ %3

4 4? »Beim Bier ist vor allem das Drumherum
O (z.B. das Glas, das Einschenken usw.) wichtig.“
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Anforderungen
an das Bier und den
Bierkonsum

4. Einhaltung von Umweltschutzauflagen
5. perfekte Temperatur des Bieres
6. ein gutes Preis-Leistungs-Verhéltnis
7. hochwertige Qualitét der Bier-Rohstoffe
8. Vermeidung langer Transportwege bei der Produktion
9. dass es eine Osterreichische Marke ist,
aus einer Osterreichischen Brauerei kommt
10. dass das Bier in einer Flasche erhaltlich ist
1. typischer Geruch und Farbe von Bier
12. dass es sich um ein Mehrweggebinde mit Pfandsystem handelt

Umwelt und
Nachhaltigkeit

Sehr und eher wichtig:

dass es ein b
Bio-Bier ist y

dass das Bier
nachhaltig und
CO,-neutral
gebraut wird 57
Nutzung

alternativer
Energieformen
Vermeidung
von langen
Transport- Einsparung
wegen bei der von Wasser bei
Produktion der Herstellung
Einhaltung von
Umweltschutzauflagen

Verwendung
von regionalen
Rohstoffen

Faktor Preis

Sehr und eher wichtig:

@y

N—
8% 59% 38%
ein gutes Rabattangebote, ein moglichst
Preis-Leistungs- Aktionspreise niedriger Preis
Verhiiltnis (z.B. Minus-
25-Prozent-
Aktionen)

BIERKULTUR 2020

Faktor Marke

Sehr und eher wichtig:

. Marke, Bier aus
‘einer bestimmten

aay%
dass die Marke mit Preisen,
Giitezeichen ausgezeichnet ist

38%
dass das Bier bzw. die Marke auch bei
Freunden, Familie usw. beliebt ist

63
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Perspektiven

Die Ist-Situation und Potenziale fiir die Zukunft

Stellenwert von Bier

fiir die Getrankekultur in Osterreich

SEHR
wichtig

Stellenwert ,,SEHR wichtig” nach Bundeslindern

Salzburg: 63%
Niederosterreich: 58%
Oberosterreich: 52%
Kéarnten: 51%
Steiermark: 51%

Tirol: 45%

Wien: 44%
Vorarlberg: 43%
Burgenland: 43%

Angebot regionaler Biere

fiir die Bierkultur in Osterreich

0
47% 399 53%
SEHR eher
wichtig wichtig iiberdurchschnittlich
\% SEHR wichtig fiir
86% der gesamten die Altersgruppe 60+
osterreichischen sowie fiir regelmaflige

Bevolkerung ab 18 Jahre Bierkonsumenten

64

50%

Stellenwert ,,SEHR wichtig” nach Bundeslindern

Salzburg: 60%
Oberdsterreich: 56%
Kérnten: 54%
Vorarlberg: 52%
Steiermark: 50%
Niederdosterreich: 45%
Wien: 41%
Burgenland: 40%
Tirol: 38%

BIERKULTUR 2020

im Detail

Trend 2019: 51%

Mainner: 53%

o o o Frauen: a48%

37% 7% 2%

18-29 Jahre: 54%

30-39 Jahre: 53%

40-49 Jahre: 50%

50-59 Jahre: a48%

60 Jahre und élter: 49%
eher nicht ganz und gar
wichtig wichtig nicht wichtig

ILLUSTRATION: ANDREAS POSSELT

Beratungsqualitdit
in der Gastronomie

Einschétzung der 6sterreichischen Bevolkerung ab 18 Jahre:

Note 1
(sehr gut)

Note 2

Note 4
Note 3 (gar nicht gut)

Trends in der Bierszene

Was spricht die Osterreicher an?

23% 21%

neue Bierlokale, neue Bier-Reisen,
z.B. organisierte

spezielle Lokale Biersorten,
nur fiir Bier mehr Spezialbiere

in Brauereien

17% 16% 9%

private Bier- Veranstaltungen, Bier zum
verkostungen, Festivals (z.B.

zum Ausprobieren
neuer Produkte

BIERKULTUR 2020

Selbermachen,
private Bierpartys  Craft-Bier-Festival) Bierbrau-Sets

Bierkonsum
fiir zu Hause

Informationen uber Bier

Man wiirde sich folgende Kanile fiir Information
iber Bier wiinschen (Mehrfachnennungen maéglich):

53%
Etiketten auf 28%
Bierflaschen Beratung

in der Gastronomie

n a% =
YouTube — 27% L=
59 7 Infoschilder
.. . ? bei den Regalen
iiber spezielle Apps
am Handy, Tablet ( / \_ 13%

8% 13% Newsletter von
soziale Medien Beratung Brauereien usw.

(z.B. Facebook, im Super-

Instagram, Twitter etc.) markt E E

&

Rauchen & Bier

Auswirkungen
des Rauchverbots

in der Gastronomie.
Folgender Aussage

stimmt man zu:

17% Es wird

statt dessen mehr

Biermuseum, Bier getrunken.

kulturelle
Angebote
rund um Bier
Es wird dadurch
weniger Bier getrunken.
8% 8%
Heimzapfanlagen Ausbildungen
bzw. Gerite zum
zum perfekten Bier-Sommelier
Ich rechne mit
keinen Auswirkungen
auf den Bierkonsum.
65



Das weltweit

teuerste Bier

heifdt ,Vieille Bon Secours®, eine
Flasche davon kostet fast 800 Euro.
Allerdings enthdlt sie auch zwolf
Liter des edlen Getrianks, das seit
1995 von einer belgischen Firma
gebraut und zehn Jahre gelagert
wird. Das Belgisch Dubbel hat
einen Alkoholgehalt von acht Pro-
zent und einen aufiergew6hnlich
komplexen Geschmack mit Anis-,
Zitrus- und Karamellnuancen.

Gesetz erst 1979.

<y

Zu guter Letzt

Von Osterreich bis Tibet:
funf kuriose Fakten zum Thema Bier.

Die Arbeiter, die im
alten Agypten die
Pyramiden erbauten,
tranken am Tag rund
vier Liter Bier, das damals
schon einen Alkoholgehalt
von sechs Prozent hatte.

Es war weitaus bekommlicher

als das Wasser, das aus
dem Nil gewonnen wurde.

Ein Gesetz von 1918 verbot in Osterreich
einen Tag vor der Wahl bis einige Stunden danach
die Ausschank von Bier und anderen ,geistigen
Getranken”. Der VerstoR dagegen wurde mit einer
Strafe von bis zu einer Million Kronen oder einem
Arrest von bis zu zwei Wochen bestraft. In der
Zweiten Republik betrug die GeldbuRe bei Zuwider-
handlung 1.000 Schilling. Gestrichen wurde dieses

Die Tibet

Lhasa Brewery
befindet sich
auf einer Hohe
von 3.650 Metern
und ist damit die
hochstgelegene
Brauerei der Welt.

Am 17. Oktober 1814
wurde London
versehentlich
mit Gerstensaft
geflutet: Ein
Gérbottich, gefiillt
mit 610.000 Litern,
platzte. Durch einen
Dominoeffekt
wurden weitere
Fasser zerstort, und
1,5 Millionen Liter
stromten auf und
durch die Straflen.

e hal b
1haber, Her g

Impressum

und verantwortlich fiir den Inhalt: Brau Union Osterreich AG, A-4021 Linz, PoschacherstraRe 35, www.brauunion.at, UID-Nr.: ATU23232106

Leitung Corporate Affairs & CSR: Mag. Dr. Gabriela Maria Straka, EMBA, g.straka@brauunion.com, Tel.: +43/732/69 79-2670 Projektleitung: Ruth Dunzendorfer, MA

Realisierung: Red Bull Media House GmbH Verlagsort: A-1140 Wien Druck: Print-Sport Handels GmbH & Co KG, A-2544 Leobersdorf, Ared-Strale 11/4A

BIERKULTUR 2020

ILLUSTRATION: ANDREAS POSSELT

5

b

&\
Schleppe 4

(L

Verkaufspartner und -lager, Bier & mehr Getriankeshops
der Brau Union Osterreich

Verkaufslager und Bier & mehr Getrédnkeshops
Schwechat: Mautner-Markhof-StraRe 11, 2320 Schwechat

Verkaufspartner
Eggenburg: Kurt Lichtenegger Gmbh, Wiener Strafe 11, 3730 Eggenburg
Griinbach am Schneeberg: Hans Kamper, Hauptplatz 2,
2733 Griinbach am Schneeberg
Inning: Christian Haberl, Industriegebiet 2A, 3384 Inning
Parndorf: Eduard Kazianschitz GmbH, Heidehofweg 20, 7111 Parndorf
Poysdorf: Getranke Hurter GmbH, Brunngasse 14, 2170 Poysdorf
Saffen: Dollfuss Getrankehandel GmbH, Saffen 5, 3270 Saffen
St. Peter: Zach Getrankehandel Gmbh & Co KG, Marktplatz 19,
3352 St.Peter
Tulbing: Gratzl Getranke GmbH, Kellergasse 1, 3434 Tulbing
Wieselburg: Wieland Getrankehandel, BahnhofstraRe 16, 3250 Wieselburg
Wieselburg: Heinrich Wieland Shop, Dr.-Beurle-StraBe 1, 3250 Wieselburg
Ziersdorf: Getranke Ruby GmbH & Co KG, Horner Stral3e 92,
3710 Ziersdorf

Verkaufslager und Bier & mehr Getrédnkeshops
Kematen/Ybbs: 1. StraRe 51, 3331 Kematen/Ybbs
Schrems: Horner StralRe 22, 3943 Schrems
Seyring: Fuhrgasse 2, 2201 Seyring
St. Polten: PorschestraRe 27, 3100 St.Polten
Wieselburg: Dr-Beurle-StraRe 1, 3250 Wieselburg
Wr. Neustadt: RadegundstraRRe 16, 2700 Wr. Neustadt

Verkaufspartner

Buch-Geiseldorf: Interex Handels GmbH, Totterfeld 24,
8274 Buch-Geiseldorf

Eibiswald: Aufhauser Getrianke GmbH & Co KG, Eibiswald 177,
8552 Eibiswald

Fladnitz: Getranke Greimel, Fladnitz 4, 8163 Fladnitz

Judenburg: Dr. Karl Rieser/ Stidtiroler StraRe 4A, 8750 Judenburg

Miirzzuschlag: Roland Harich e.U., Grazer Strale 59,
8680 Murzzuschlag

Stainach: Schrottshammer Getranke Gmbh, Salzburger StraRe 441,
8950 Stainach

Verkaufslager und Bier & mehr Getrédnkeshops
Birkfeld: Gasener StraRe 1, 8190 Birkfeld
Feldbach: Franz-Josef-Strale 5—11, 8330 Feldbach
Graz: Triester StraRe 359, 8055 Graz
Leibnitz: Stidbahnstrale 1, 8430 Leibnitz
Leoben-Goss: Brauhausgasse 1, 8700 Leoben-Goss
Miirzzuschlag: Alleegasse 3, 8680 Miirzzuschlag
Oberwart: Dieselgasse 3, 7400 Oberwart
Schladming: Hammerfeldweg 163, 8970 Schladming
Zeltweg: HauptstraBe 242, 8740 Zeltweg

Verkaufspartner
Hermagor: Getréanke Stoffler GmbH, Oberfellach 90, 9620 Hermagor

Verkaufslager und Bier & mehr Getrédnkeshops
Klagenfurt: Schleppe Platz 3, 9020 Klagenfurt
Spittal/Drau: IndustriestraBe 10, 9800 Spittal/Drau
Villach: Brauhausgasse 6-9, 9500 Villach
Wolfsberg: StadthammerstraRe 3, 9400 Wolfsberg

Verkaufspartner

Aigen: Gruber Getrankehandel GmbH, Marktplatz 2, 4160 Aigen
Bad Zell: Frohlich Getrankehandel KG, Huterergasse 10, 4283 Bad Zell
Friedburg: Ralf Karl Feneberg, Burgweg 3, 5211 Friedburg
Mattighofen: Mario’s Getranke Store, Unterlochner StraRe 1E,

5230 Mattighofen
Pregarten: Reind|l Getrankevertrieb GmbH, Griinbichl 84, 4230 Pregarten
St.Nikola: Getrénkevertrieb Seyr GmbH, Struden 15, 4381 St. Nikola

Verkaufslager und Bier & mehr Getréinkeshops

Bad Ischl: Salzburger StraRe 50, 4820 Bad Ischl
Linz: HeizhausstraRe, 4020 Linz

Steyr: Ennser StraRe 29A, 4400 Steyr

Wels: Salzburger StraRRe 198, 4600 Wels

Zipf: Zipf Nr.22, 4871 Zipf

Verkaufspartner

Abtenau: Schwaighofer Getrankehandel GmbH, Au 149, 5441 Abtenau
Eugendorf: Getrankevertrieb Gollackner, Kirchbergstrale 2, 5301 Eugendorf
Radstadt: Radstadter Getrankevertriebs GmbH, Gewerbestralle 10-12,
5550 Radstadt
Saalbach: Vinobile Handels-Gmbh, Glemmtaler LandesstraRe 610,
5753 Saalbach
Taxenbach: Gerhard Eder jun., Bahnhofsiedlung 14, 5660 Taxenbach
Thalgau: Brandstdtter Getranke, Nicolaus-Gaertner-Weg 10, 5303 Thalgau
Unternberg: Graggaber & Ansperger Gmbh, Gewerbegebiet 46,
5585 Unternberg
Viehhofen: Getrdanke Hoerl Gmbh & Co. KG, Glemmer StraRe 210,
5752 Viehhofen
Werfen: Sperl Gmbh & Co.KG, Trankgasse 11, 5450 Werfen

Verkaufslager und Bier & mehr Getréinkeshops

Hallein Salzburger StraRe 67, 5400 Hallein
Saalfelden Harham 72, 5760 Saalfelden

Verkaufspartner

Ebbs: Hermann Mayer KG, Waidach 18, 6341 Ebbs
Ehrwald: A. Linzgieseder KG, Reinhard-Spielmann-Strae 2, 6632 Ehrwald
Hall i.Tirol: Johann Grogger, Behaimstrale 10, 6060 Hall i. Tirol
Kufstein: Heine KG, Gewerbepark Sud 4, 6330 Kufstein
Niederndorf: Getrankehandel T. Hausberger, Erler StralRe 38,
6342 Niederndorf
Otz: Johannes Tollinger, DorfstraRe 38, 6433 Otz
Ried: Wolfgang Hafele Getrankehandel GmbH, Gewerbegebiet 276,
6531 Ried
Scharnitz: Zorzi GmbH, Giessenbach 239, 6108 Scharnitz
See: Otmar Grin E.U., Schnatzerau 327, 6553 See
Solden: Getranke Fiegl KG, Gletscherstralle 8, 6450 Solden
Stans bei Schwaz: Thurnbichler GmbH, Schlagturn 30, 6135 Stans bei Schwaz
St.Anton: Getrankevertrieb Hubert Heiss E.U., Ganderweg 15, 6580 St.Anton
Steinach: Nagele Handels GmbH & Co. KG, BahnhofstraRe 161, 6150 Steinach
Vomp: V.N. Getranke GmbH, Fiecht Au 50, 6134 Vomp
Worgl: Kaspar Fuchs GmbH, Wargler Boden 22, 6300 Worgl

Verkaufslager und Bier & mehr Getrdnkeshops

Kundl: Luna 62, 6250 Kundl

Neu Rum: SiemensstralRe 12, 6063 Neu Rum
Rankweil: Bundesstrale 80A, 6830 Rankweil
Reutte: BahnhofstralRe 14, 6600 Reutte
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