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I. KLEINE BIERKUNDE: WISSEN, WAS SIE VERKAUFEN @ Genuss quern

1. Kleine Bierkunde: Wissen, was Sie verkaufen

11 Durch Kennerschaft mehr Umsatz

«Darf's noch ein Bier sein?” Tausendfach wird diese Frage Abend fir Abend gestellt. Tausendfach wird sie mit
»ja" beantwortet und dann eben noch ,ein Bier” gebracht.

Aber was fir ein Bier? ,Ein Bier”, das ist in Franken in der Regel ein Pils, in Altbayern ein helles Lager, vielleicht ein
Weizen, im Schwdbischen nicht selten ein Export, hier und da die Spezialitdt, flr die die Brauerei oder der
gastronomische Betrieb bekannt sind: ein Rauchbier, ein Zoigl, ein Dunkles ...

In Bayern gibt es rund 4.000 verschiedene Biermarken. Sie verteilen sich auf Uber 40 verschiedene Biersorten.
Diese Sortenvielfalt ist die besondere Stdrke der bayerischen Brauwirtschaft, die in der Regel von ,Sortiments-
brauereien” geprdgt ist, also von Brauereien, die eine Vielzahl unterschiedlicher Biersorten, eben ein ganzes
Biersortiment, anbieten.

All diese Biersorten unterscheiden sich: Sei es hinsichtlich ihres geschmacklichen Charakters, ihres Geruchs,
ihres Stammwdrzegehalts, ihrer Farbe, des Grades ihrer Tribung, der Art ihrer Vergdrung usw.. Sie sind so
vielfaltig wie der Geschmack ihrer Gaste. Helfen Sie ihnen, ,ihr Bier” zu finden!

Doch um diese Hilfestellung bieten zu kdnnen, missen auch Sie genau wissen, was Sie verkaufen. Ist es lhnen
nicht auch schon passiert, dass ein Gast auf die Frage nach dem Bierwunsch Bier generell ablehnt mit dem
Hinweis, Bier sei ihm (hdufig eher ihr) zu herb?

Fur ein feinhopfiges Pils mag dies zutreffen. Aber ein fruchtiges Wei3bier oder ein malzaromatisches altbayeri-
sches Dunkles wirden vielleicht auch diesem Gast schmecken. Es ist Inre Aufgabe als Wirt, die Aufgabe Ihre
Mitarbeiter/-innen, den Gast quasi an die Hand zu nehmen und ihn durch die Vielfalt bayerischer Bierspezialita-
ten zu flhren. Deshalb sollten sie in der Lage sein, die Biere in lhrem Angebot zu beschreiben.

Hand auf's Herz: Wenn einer lhrer Gdste Sie fragt, worin denn - zum Beispiel - der Unterschied zwischen einem
WeiB3bier und einem bayerischen hellen Lagerbier besteht, haben Sie die passende Antwort gleich parat?

Kennen Sie den Unterschied zwischen obergdrig und untergdrig, wissen Sie, was ein ,Bockbier” auszeichnet?

Wenn Sie in der Lage sind, die einzelnen Biere aus ihrem Sortiment zu beschreiben, vermitteln Sie Kennerschaft
und Sie sind in der Lage, gezielte Bierempfehlung z. B. zu bestimmten Speisen auszusprechen.

Durch Ihre Kennerschaft kdnnen Sie Ihre Gdste zum Probieren ermuntern. Sie kdnnen deren Augenmerk auf die
Spezialitdten lhres Bierangebotes lenken, aber eben nicht, wenn Sie nur fragen, ob es noch ,ein Bier” sein darf.

Kennerschaft erzeugt Wertigkeit, Kennerschaft weckt Neugierde. Durch Ihre Kennerschaft, durch die bewusste
Pr&sentation der vielfaltigen bayerischen Bierspezialitdten kénnen Sie auch zu mehr Umsatz gelangen!

1.2 Kleine Bierkunde

Zugegeben: Um ein Bier verkaufen zu kdnnen, ist es nicht zwingend erforderlich, im Detail zu wissen, wie Bier
hergestellt wird. Aber sicher ist, dass es auch nicht schadet, dem Gast Rede und Antwort stehen zu kdnnen,
wenn das Gesprdch auf Ihren entscheidenden Umsatztrdger kommt: Auf das Bier.

Sie mUssen kompetent mitreden kdnnen. Als Wirt erwartet man das von lhnen. Deshalb im Folgenden ein paar
Informationen Uber das Bier und seine Herstellung.
Das Brauwasser macht jedes Bier zu einer Personlichkeit. Es erflillt hdchste Qualitdtsanspriche, die weit
oberhalb derer fir Trinkwasser liegen. So unterschiedlich die regionalen, besonders reinen, natirlichen
Wasservorkommen in ihrer Zusammensetzung (vor allem bei Mineralstoffen wie Calcium oder Magnesium)
in Bayern sind, so unterschiedlich sind auch die daraus gebrauten Biere.
Malz und Hopfen sind die charaktergebenden Komponenten fir den Geschmack und die Blume (Geruch) des
Bieres. Der Kenner schmeckt und riecht die Malznote, die sortentypisch von ,sehr fein" bis ,stark betont”
reichen kann. Mit der ausgewogenen Bitterkeit des Hopfens komponiert der Brauer das harmonische
Gegengewicht zur Malzst3e. Die Hopfennote reicht von ,fein” bis ,,ausgeprégt”.
Die Stammwiirze bezeichnet den prozentualen Anteil des Malzzuckers und der aus Malz und Hopfen
geldsten wertvollen Inhaltsstoffe an der Wiirze vor der Vergérung (vgl. ,Ochsle” beim Wein). Der gréBte Teil
davon wird zu Alkohol und Kohlensdure vergoren. Der Alkoholgehalt (% Vol.) des Bieres entspricht etwa 40 %
des urspringlichen Stammwdrzegehaltes (Ausnahme: alkoholfreie Biere). Der unvergorene Rest der Stamm-
wirze gibt dem Bier seine mehr oder weniger ausgeprdgte ,feinwiirzige” Note.

— 4 —



I. KLEINE BIERKUNDE: WISSEN, WAS SIE VERKAUFEN @ Genuss quern

Hefe vergdrt Malzzucker zu Alkohol und Kohlensdure. Obergdrige Hefen steigen wahrend der Garung nach
oben, untergdrige setzen sich am Boden ab. Obergdrige Biere schmecken deutlich fruchtiger. Wird das Bier
nicht blank filtriert, verbleibt ihm eine charakteristische Trlibung, die von ,opalisierend” bis ,,stark triib”
reichen kann.

Kohlenséiure entsteht bei der Gdrung und Reifung des Bieres. Sie wird unter Gegendruck (,Spundung"”) im
Bier gebunden und vermittelt den spritzig-prickelnden Biergenuss, der Bierkenner spricht von ,Resenz". Beim

Einschenken entbindet sie sich nach und nach, steigt in feinen Perlen auf und bildet den feinporigen Schaum,
der dem Bier sein frisches Aussehen verleiht.

Der Brauprozess
Untenstehend sehen Sie die Brauprozess kurz und knackig dargestellt:

3 }J '_:' L, b
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Quelle: Deutsche BierAkademie
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1.3 Wie beschreibt man ein Bier

Bier ist nicht gleich Bier! Das sehen Sie bereits, wenn Sie verschiedene Biere vergleichen: helle, bernsteinfarbene
oder dunkle, blanke oder tribe.

Sie kdnnen den Unterschied auch riechen: Ist die Blume fruchtig, malzblumig, weinig oder hopfenblumig?

Vor allem aber kénnen Sie den Unterschied schmecken: Das Bier ist schlank oder vollmundig, malzaromatisch
oder hopfenbitter usw.

Und schlieBlich sollten Sie um Unterschiede einfach wissen: Man unterscheidet obergdrige von untergdrigen
Bieren, man teilt sie in Schankbiere, Vollbiere oder Starkbiere je nach Stammwdrzegehalt ein.

Anhand dieser funf Kriterien lassen sich Biere beschreiben, Biersorten charakterisieren:

Bierart nach Vergdrung:

Ober- oder untergdrig

Biergattung nach Stammwiirzegehalt

,Schankbier” (4 bis unter 11 %)
Vollbier” (11 bis unter 16 %)
,Starkbier” (Uber 16 %)

Geschmack
Geruch (Blume)
Aussehen

Die Bierbeschreibung ist kein Geheimnis. Wenige, leicht erlernbare Vokabeln reichen aus, die Vielfalt bayerischer
Biersorten zu erfassen. Aber es ist wichtig, diese Vokabeln zu kennen. Denn mit dem richtigen Vokabular
signalisieren Sie Kennerschaft. Wie beim Wein: rot, rosé, weif3, ,lieblich” (nicht ,stB"), ,trocken (nicht ,sauer”) gibt
es auch beim Bier Vokabeln, die sich fest etabliert haben.

Erst diese Kennerschaft befdhigt Sie, eine kompetente Bierempfehlung auszusprechen, Neugierde zu wecken
auf saisonale Bierspezialitdten usw.

Im Folgenden stellen wir Ihnen beispielhaft einige Bierbeschreibungen vor, ein Auszug der insgesamt Uber 40 in
Bayern hergestellten Biersorten.

Von Ihnen angebotene Biersorten sind nicht dabei? Fragen Sie den Braumeister oder Au3endienstmitarbeiter
Ihrer Partnerbrauerei.
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1.4 Die bayerischen Bierspezialitaten:

Die richtigen Begriffe und Daten auf einen Blick

Oberggdirig

ALKOHOL
GESCHMACK BLUME AUSSEHEN IN %
Weizen/ + spritzig + teilweise + held bis gold >1 ca. 5,3
WeiBbier . mild hefeblumig . trub
- teilweise + leicht
frucht- fruchtig
aromatisch + leicht wirzig
Weizen/ + spritzig + teilweise + dunkel > 1 ca.5,3
WeiBbier . mild hefeblumig . trib
dunkel . leicht + dezent malz-
fruchtig blumig
- leicht
malz-
aromatisch
Kristallweizen + rezent . leicht + hell > ca.b3
- sehr spritzig hefeblumig . blank
+ champag- + perlend
nerartig
Leichte(s) - schlank - hefeblumig - bernstein >7 ca.3
Wei3e/Weizen - spritzig - leicht - trib
. mild fruchtig
+ hefe-
aromatisch
Weizen-/ + vollmundig + hefeblumig - gold bis 16 -18 ca.7b
WeiBbierbock - fruchtig dunkel
. Weinig « trib
Roggenbier + vollmundig + malzblumig + gold bis 12,5 ca.b,3
- fruchtig dunkel
- kréftig * trib

Quelle: Bayerischer Brauerbund e V.
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BLUME

AUSSEHEN

Q Genuss Bayern

ALKOHOL
IN %

Pils

+ ausgepragt
feinherbe
Hopfenbitte-
re

« prickelnd

+ schlank

- ausgeprdagt
hopfenblu-
mig

+ hell
+ blank

ca.b

Rauchbier

+ rauchig
+ malzaroma-
tisch

+ vollmundig

- rauchig
- dezent
+ malzblumig

+ bernstein bis
dunkel

ca.b

Schwarzbier

+ leicht
malzaroma-
tisch

+ réstaroma-
tisch

+ hopfenbitter

+ malzblumig

+ hopfenblu-
mig

- tiefdunkel

>11

ca.b

Bockbier hell
bzw. dunkel

- sehrvoll-
mundig

+ malzbetont

- sUffig

- dezente
Hopfennote

+ malzblumig
- weinig

- hell bis
goldgelb
bzw. dunkel

+ blank

16 -18

ca.7

Doppelbock

+ ausgepragt
vollmundig
- leichte
Karamelnote
+ malzbetont
+ wuchtig

- ausgeprdagt
malzblumig
- weinig

+ dunkel oder
hell

+ blank

Dunkles,
Export dunkel

+ malzaroma-
tisch
+ vollmundig

+ malzblumig

+ feurig dunkel
+ blank

ca.12

ca.bb

Eisbier/Icebeer

+ sehr weich
+ sehr mild
+ schlank

+ dezente
Blume

+ sehr hell
+ blank

ca.b

Export hell

- sUffig

+ vollmundig

+ weich

- leicht
malzaroma-
tisch

+ abgerundete
Bittere

+ leicht
malzblumig

+ goldgelb
+ blank

ca.bb

Marzen

malzbetont
sUffig
leichte StiBe
kdrperreich

leichte
Hopfenbittere

malzblumig

bernstein
blank

>13

ca.6
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ALKOHOL
GESCHMACK BLUME AUSSEHEN IN %
Kellerbier/ vollmundig hefeblumig bernstein ca.12 ca.b
Zwickelbier leichte opalisierend
Hopfenbittere
unfiltriert

wenig Kohlen-

sdure
niedrig
gespundet
Lager/Hell feinwlrzig feinwirzig hell > ca.b
sUffig blank
schlank bis
leicht vollmun-
dig
mild
Mdérzen malzbetont malzblumig bernstein >13 ca.6
sUffig blank
leichte StRBe

kdrperreich

leichte
Hopfenbittere

Quelle: Bayerischer Brauerbund e.V.
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2. Die Bierempfehlung

Nun haben Sie die Grundlagen der Bierbeschreibung erlernt. Doch wie geben Sie dieses Wissen weiter?

Was kénnen Sie tun, damit auch der Gast an diesem Wissen teilhaben kann und vor allem: Wie gewinnen Sie
aus lhrem Wissen mehr Umsatz?

Behalten Sie Ihr Wissen nicht fir sich. Vor allem: Machen Sie lhre Mitarbeiter/-innen zu Mitwissern!

Wie? In dem Sie im Rahmen einer systematischen Schulung lhrer Mitarbeiter, die ja zur Erlangung der Zertifizie-
rung ,Ausgezeichnete Bierkultur” gefordert ist, deren Sinn fir lhr Bierangebot schdrfen. Lassen Sie sie Ihr Bieran-
gebot beispielsweise durch Verkostungen erleben. Denn Unterschiede im Geschmack, Geruch und Aussehen
der verschiedenen Biersorten werden auch lhre Mitarbeiter/-innen am ehesten vermitteln kédnnen, wenn sie sich
diese Charakteristika einzelner Sorten im Rahmen einer Verkostung zuvor selbst ,erarbeitet” haben.

Falls erforderlich, wird Ihnen der AuBendienst lhrer Partnerbrauerei sicherlich gerne helfen.

21 Der Aperitiv

Die erste Méglichkeit, eine Bierempfehlung auszusprechen, haben Sie mit dem Aperitif. Bier eignet sich ideal als
Aperitif. Dies liegt zundchst daran, dass Bier in gleich zweierlei Hinsicht appetitanregend wirkt: Der im Bier
enthaltene Hopfen fordert den Appetit ndmlich genauso wie seine Kohlensdure.

Bier ist ein leichter, spritziger Aperitif mit einem relativ geringen Alkoholgehalt. Es erfrischt, ohne zu sdttigen und
bietet in seiner geschmacklichen Bandbreite von der aparten Hopfenbittere eines Pils bis zur vollmundigen Stf3e
eines (Weizen)Doppelbocks fur jeden das richtige Getrank.

Bieten Sie Ihren Gasten statt ,einem Bier” doch einen Bieraperitif an, hinterher bleibt dann immer noch Platz fir
ein Bier zum Essen.

Reichen Sie den Bieraperitif in einem kleinen Glas, welches gleichzeitig die hohe Wertigkeit des Getrdnks
vermittelt.

Diese hohe Wertigkeit darf sich auch im Preis niederschlagen. Niemand wird von lhnen erwarten, dass Sie den
Bieraperitif zum selben Literpreis abgeben wie die Maf3 im Biergarten. So verhilft Ihnen der Bieraperitif zu einem
Plus im Deckungsbeitrag.

2.2 Die Bierkarte

Natlrlich mUssen Sie |hr gesammeltes Bierwissen nicht jedem Gast personlich vortragen. Neugierde kdnnen Sie
auch dadurch wecken, dass Sie dieses Wissen in eine spezielle Bierkarte einflieBen lassen.

Die Bierkarte muss den Gdsten Basiswissen zum Bier vermitteln (siehe 1.2 Kleine Bierkunde).

Im ersten Kapitel haben Sie gelernt, mit welcher Sorgfalt die Bierherstellung getreu dem Bayerischen Reinheits-

gebot erfolgt.

Bei der Gestaltung der Bierkarte bietet sich Ihnen eine Vielfalt unterschiedlicher M&glichkeiten:
Nennen Sie neben der Sortenbezeichnung der von Ihnen angebotenen Biersorten (Pils, Lager/ Hell, Weizen, ...)
immer die Marke. Bier ist nicht gleich Bier! Selbst innerhalb einzelner Sorten gibt es Unterschiede. Jedes Bier
ist eine eigenstdndige Persdnlichkeit. Erst die Nennung der Marke verdeutlicht, um welches Pils, welches
Lager/Helles oder welches \WeiR3bier es sich handelt.
Beschreiben Sie die einzelnen Biere hinsichtlich Aussehen, Geruch und vor allem Geschmack. Zusatzinforma-
tionen Uber Bierart (ober- oder untergdrig), Alkohol- und Stammwirzegehalt sind aussagekraftig und
deshalb wichtig. Allgemeine Sdtze wie ,mit Liebe gebraut” hingegen und sind verzichtbar (die anderen von
Ihnen angeboteten Biere sind schlieBlich auch nicht lieblos’ hergestellt!).

Sie sind unsicher, wie Sie lhre Biere treffend beschreiben? Fragen Sie lhre Partnerbrauerei, sie hilft Ihnen
sicherlich weiter.

— 10 —
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Die Beschreibung gibt Ihrem Gast nicht nur einen Vorgeschmack (im wahrsten Sinne des Wortes) auf das Bier,

das er bestellt, sie macht neugierig, appelliert an die Probierbereitschaft lhres Gastes.
Bieten Sie lhre Biere - vor allem bei Fassbieren - stets in alternativen GlasgroBen an. Gro3e Gldser setzen der
Probierfreude Grenzen und nicht jedem steht nach der zweiten oder dritten Halben noch der Sinn nach
einem weiteren halben Liter. Im eigenen Interesse sollten Sie Ihrem Gast eine Alternative zum ,ganz oder gar
nicht” bieten, wobei das 0,5 Liter-Glas nicht zwingend vorgeschrieben ist.
Weisen Sie stets aus, ob das beschriebene Bier aus dem Fass oder der Flasche angeboten wird. Gerade bei
Wei3bier, das aus der Flasche ausgeschenkt wird, kdnnen beschreibende Ergédnzungen wie ,Flaschengdrung”
das Produkt in den Augen des Gastes aufwerten.

Aber mit diesen Angaben zum Qualitdtsprodukt Bier missen Sie sich in Ihrer Bierkarte nicht begnliigen. Zum

Bier gibt es so viel zu erzdhlen - tun Sie es und nutzen Sie hierzu den Raum, den lhnen |hre Bierkarte Idsst.

Ein paar Beispiele:
Beschreiben Sie die Jahrhunderte zdhlende Tradition lhrer Partnerbrauerei, inren Werdegang, ihre Unterneh-
mensphilosophie, Besonderheiten (z. B. Klosterbrauerei, dlteste Privatbrauerei der Region usw.).
Die besondere Kunst des Bierbrauens, wie sie in Bayern gepflegt wird, beruht auf dem Reinheitsgebot von
1516. Beschreiben Sie, was es damit auf sich hat.
Ein kleines Bierlexikon hilft Ihrem Gast, sich Wissen rund ums bayerische Bier anzueignen: ober- oder unter-
gdrig, Stammuwirze, Malz, ... oft gehdrte Begriffe. Aber sind Sie sicher, dass Ihr Gast weif3, was Sie wissen?
Helfen Sie ihm!
Ein bisschen Brauereigeschichte mit Lokalkolorit. War lhre Gaststdte am Ende selbst friher eine Brauerei?
Wie viele Brauereien gab es zu Beginn des 20. Jahrhunderts am Ort? Wissenswertes, flr das sich auch lhr
Gast interessiert.

Sollten Sie herbei Hilfe bendtigen, wird Ihnen Ihre Partnerbrauerei gerne behilflich sein.

Um lhnen einen Eindruck zu vermitteln, wie eine solche Bierkarte aussehen kénnte, haben wir Ihnen nachfolgend
ein Muster beigeflgt.

Beispiele einiger Biere der Karmeliten Brauerei, Straubing:
Untergdrige Bierspezialitéten

Karmeliten Pils

Klassisches Pils der Extraklasse. Mit edlem Aromahopfen elegant und feinherb.

Pils 5,0 % vol. alc., Stammwdrze 11,5 % 0,31 Flasche ?7??€
Karmeliten Kloster Urtyp

Besonders hell in der Farbe mit feinporigem Schaum und milder Bittere. O03lvomFass ??2?€
Flr den groBen Durst. Helles Vollbier 5,2 % vol. alc., Stammwirze 11,5 % O051lvomFass ??2?€

Karmeliten Kloster Gold

Helles Spezialbier aus dem Gduboden, goldgelb in der Farbe und mit
ausgeprdgtem Malzaroma. Wiirzig mit angenehmer Bittere.

Helles Vollbier 5,6 % vol. alc., Stammwiirze 12,3 % 0,51 Flasche ?2??€

Karmeliten Kloster Dunkel

Kastanienfarbenes Bier aus der Straubinger Karmelitenbrauerei. Malzig,
wirzige Spezialitdt mit feinen Réstaromen. 0,3lvomFass ?2?€

Exportbier 5,4 % vol. alc., Stammwtirze 12,3 % 0,51vom Fass ?7?? €

Beispiele einiger Biere der Brauerei G. Schneider & Sohn, Kelheim:
Obergdrige Bierspezialitdten

Schneider Weisse Weissbierspezialitéten

Die WeissbierspezialitGten aus dem Hause Schneider werden regelmdfig bei internationalen Wettbewerben
ausgezeichnet und belegen damit, dass es sich um Weltklasseprodukte handelt. Die einzigartige Vielfalt an
charakterstarken Spezialitdten wird in der dltesten Weissbierbrauerei Bayerns und streng nach dem Rein-
heitsgebot gebraut. Der Braukinstler und Weissbierbrdu Georg VI. Schneider stellt seine Weissbierfamilie
vor:
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SCHNEIDER WEISSE ,MEIN ORIGINAL"
Die ganze Fulle der Weizenwelt passt zu allen herzhaften Genulssen

Bernstein-mahagonifarbenes Hefeweissbier. Nuancen von reifen Bananen, Gewdirznelken, Muskat und
Nussen formen das Aroma. Vollmundig prickelnd klingt es harmonisch aus. Gebraut nach dem Originalrezept
des Schneider Weisse-Griinders von 1872. 5,4 % vol. alc., Stammwdirze: 12,8 %

ausder Flasche 051 ?2?2?€
vom Fass (Mai-Okt.) O51 ?72?€
031 ?2?2?€

SCHNEIDER WEISSE ,MEIN ALKOHOLFREIES"
Ein Weissbier mit Muskeln weckt die Lebensgeister auch ohne Alkohol

Der Testsieger duftet nach Honig und erinnert an Kornfelder. Spritzig, mit aromatisch malzigem Charakter.
Loscht den Durst und bietet echten Biergenuss - kalorienarm und ohne Alkohol. Alkoholfreies Hefeweissbier,
Stammwdrze: 6,5 %

aus der Flasche 051 ?2?€

SCHNEIDER WEISSE ,,MEINE FESTWEISSE"

Ein Hauch von Frihlingsfrische, ideal zu edlem Griinzeug

Strahlend messingfarbenes Bio-Weissbier mit Naturlandsiegel. Ein besonderes Aroma
verbindet das Krdftige vom Malz mit der Leichtigkeit des Hopfens. Zugleich vollmundig und
erfrischend. Hefeweissbier in Naturlandqualitdt 6,2 % vol. alc., Stammwdrze: 13,8 %

aus der Flasche 051 ?2?€

SCHNEIDER WEISSE ,,AVENTINUS EISBOCK"

Starker als stark: Kraftvolle Aromen und intensiver Geschmack

Mahagonifarbener, fast schwarzer Eisbock. Erinnert an wirzige P_aumen mit einem Hauch
von Bittermandel und Marzipan und zeigt kréftige Bananen- und Nelkenaromen. Olig und
stark wérmend am Gaumen. Ideal als Digestif nach feinem Mahl.

Eisgereifter Weizendoppelbock 12,0 % vol. alc., Stammwdrze: 25,5 %

aus der Flasche 0,31 ?2?€

2.3 Der besondere Biertipp

Auch wenn lhre Bierkarte |hr gesamtes Bierangebot eingehend beschreibt: Besondere Biere verdienen darlber
hinaus auch einen besonderen Hinweis!

Vor allem gilt dies nattrlich fir saisonale Spezialitéiten, die es nur flr begrenzte Zeit gibt: den Fastendoppel-
bock, den Maibock, das Weihnachtsbier usw.

Aber vielleicht méchten Sie auch ein neues Produkt Ihrer Partnerbrauerei herausstellen, einer lokalen Spezialitét
zu besonderer Geltung verhelfen oder eine ,Randsorte” in den Mittelpunkt des Interesses Ihrer Gaste Ricken.

Tischreiter erwecken das Interesse |hrer Gdste, weil sie aus dem Rahmen des Normalen fallen. Was via Tischrei-
ter angeboten wird, ist etwas auBergewdhnliches, das man sich als Gast nicht entgehen lassen sollte.

Tischreiter erhalten Sie bei Ihrer Partnerbrauerei.
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2.4 Heute empfehlen wir lhnen: Das passende Bier zum Essen.

|lhre Bierprdsentation braucht sich nun nicht darauf zu beschrédnken, dass Sie ein Bier als Aperitif empfehlen und
Ihr Bierangebot in einer gesonderten Bierkarte attraktiv prédsentieren. Warum sprechen Sie nicht auch zu
einzelnen Speisen gezielte Bierempfehlungen aus?

Die enorme geschmackliche Bandbreite der bayerischen Bierspezialitéten macht sie zu einem idealen Begleiter
der deftig traditionellen ebenso wie der modernen leichten Kliche - und keineswegs nur der bayerischen!

Platzieren Sie die Bierempfehlung in der Speisenkarte direkt unter/ neben der Speise: ,Hierzu empfehlen wir
lhnen .

Achten Sie dabei darauf, dass die Glasgrée ,menttauglich” ist: Wer vier Gdnge zu sich nimmt und vielleicht
jeden mit einer anderen Bierspezialitdt zu kombinieren beabsichtigt, wird gewiss nicht viermal O,5 Liter Bier zu
sich nehmen. Ein elegantes 0,2, 0,25 oder 0,3 Liter Glas verschafft lhren Bierspezialitdten einen passenden
Auftritt und I8sst es auch zum festlichen, mehrgéngigen Menl gut aussehen.

Und Hand aufs Herz: Hat nicht auch Ihnen schon einmal bei einem stilvollen Essen der Sinn mehr nach einem

gepflegten Bier gestanden, als die vor Ihnen aufgebaute Weinglasgalerie ,abzuarbeiten”? Nur Mut! lhre Bierspe-
zialitGten brauchen Sie nicht zu verstecken, wenn das Essen vornehmer wird. Im Gegenteil!

2.5 Die Qual der Wahl

Soviel vorweg: Oberste Instanz fir die Wahl des ,richtigen” Bieres zum Essen ist der Geschmack Ihres Gastes.
Passt nicht”, gibt's nicht.

Dennoch sollten Sie bei der Zuordnung einzelner Biersorten zu bestimmten Speisen gewisse Grundregeln
einhalten:

Die geschmackliche Intensitdt der Speise und des dazu empfohlenen Bieres sollte harmonieren, vor allem sollte
das Bier die Speise nicht ,erschlagen” (z. B. Rauchbier zu Spargel).

Eine kleine Hilfestellung bietet Ihnen die Aufstellung ,Speisen & Biere” auf der folgenden Seite.

— 13 —
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Speisen & Biere

Speisen & Biere

Hopfenbittere | Mundgefiihl

Empfohlene Speisen

Q Genuss Bayern
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2.6 Die Speisenkarte mit Bierempfehlung

Wie eine solche Speisekarte mit konkreten Bierempfehlungen aussehen kann, haben wir im Folgenden anhand
von ein paar Beispielen einmal zusammengestellt.

Vorspeisen

Brezn-Essigkn&delsalat

mit frischem Radi, Zwieberl & Essiggurkerl CNERS
Hierzu empfehlen wir Ihnen Maxlrainer Schloss Gold Helles 0,51 aus der Flasche ?2?? €
Salatvariation mit gebratenen Rinderstreifen in Sesam mit Weif3bier-Honig-Dip CNERS
Hierzu empfehlen wir Innen Faust Hefeweizen Hell 0,3lvomFass ??2?€

O05lvomFass ??2?€

Hauptgerichte

Kotelette vom Duroc Schwein

auf Spitzkohl, Krdutersaitlingen und Perlgraupen M E
Hierzu empfehlen wir Ihnen Kénig Ludwig Dunke O03lvomFass ??2?€

O051lvomFass ?2?€

Zanderfilet kross gebraten

mit Raohmkraut und Rieslingkartoffeln MW E
Hierzu empfehlen wir Innen Kénig Ludwig Weizenbock 0,5 laus der Flasche ?7?? €
Ochsenbackerl

auf Senf-Kartoffelplree & VanillegemUse M E
Hierzu empfehlen wir Ihnen Maxlrainer Aiblinger Schwarzbier O05lvomFass ???€

2.7 Die Bierprobe

Die Moglichkeiten des Gastes, verschiedene Biere aus dem Sortiment der Wirtschaft zu probieren, sto3en unter
Ruckgriff auf die reguldre Bierkarte rasch an ihre Grenzen: Selbst im 0,3I-Glas wird dem Gast die Verkostung
von 5 verschiedenen Bieren rasch zu viel.

Hdaufig kann er sich unter den einzelnen in der in der Bierkarte aufgefiihrten Biersorten auch gar nichts vorstel-
len und mdéchte ggf. erst einmal eine kleinere Menge verkosten, ehe er eine Halbe bestellt. Hier kann eine
.Bierprobe” Abhilfe schaffen. Angeboten werden dem Gast 5 verschiedene Sorten (z. B. alkoholfreies Weibier,
Helles, Helles Wei3bier, Mdrzen und Dunkler Bock) jeweils im 0,1 Liter Glas.

Die Zusammenstellung der einzelnen Proben kann dabei - immer natirlich unter Berlcksichtigung des jeweili-
gen in Fass und Flasche vorgehaltenen Bierangebotes - von verschiedenen Motiven geleitet sein: Wollen Sie vor
allem die besondere sensorische Vielfalt des Bierangebotes prdsentieren, dann empfiehlt es sich, die Probe so
zusammenzustellen, dass die einzelnen prdsentierten Biere sich nach Méglichkeit deutlich unterscheiden.
Wollen Sie hingegen zeigen, wie stark sich auf den ersten Blick dhnliche Biere dann doch im Geschmack
unterscheiden, dann muss auch die Zusammenstellung der Probe entsprechend ausfallen (z.B. ein Pils, ein
Helles, ein helles Export und ein Kristallweizen). Der Gast bekommt die 5 kleinen Gldser gleichzeitig, damit er
auch im unmittelbaren Sortenvergleich schmecken kann, was eine Sorte von der anderen unterscheidet.

Die Prasentation kann durch ein kleines ,Verkosterbrett” aufgewertet werden (Bezugsquelle z. B.: Kreit "n Buttner,

Buttnerei Anton Hofmann, Rathausstr. 10, 96114 Hirschaid, Telefon: 09543/1766, Telefax: 09543/7219, E-Mail:
kontakt@kreitn-buettner.de - siehe Foto), was aber kein Muss ist.

Wichtig ist lediglich, dass der Gast das Bier von den leichteren hin zu den stdrkeren, vollmundigeren prdsentiert
bekommt. Wirde er z. B. die Probe mit einem dunklen Rauchbier-Bock beginnen, die leichteren Sorte kdnnten
ihre geschmackliche Wirkung gar nicht mehr entfalten.

Da vielen Gdsten diese Art der Bierprdsentation noch fremd ist, sollten Sie ihnen eine Hilfestellung geben.
Zumindest sollte der Gast darauf hingewiesen werden, dass er die Verkostung z.B. von ,links nach rechts”
entsprechend der Ausprégung des Aromaprofils der Biere (von leicht zu stark, s.0.) durchfihren sollte.

— 15 —
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Zudem ist eine kurze Beschreibung der vorgestellten Biere wichtig. Sie bietet dem Gast Orientierung und
erleichtert ihm auch die Nachbestellung, wenn er an einer bestimmten Sorte besonders grof3en Gefallen findet.
Die Beschreibung sollte zumindest die Nennung der jeweiligen Sorte, des Stammw{Urze- und Alkoholgehalts, des
optischen Eindrucks (hell, dunkel, bernsteinfarben, blank oder trib, ...), der Blume (= des Geruchs) und eines auch
flr den sensorischen Laien nachvollziehbaren Geschmackseindrucks umfassen. Bei der Beschreibung sollten
Sie, wenn Sie nicht selbst Gber entsprechende Kenntnisse oder geschultes Personal (z. B. Biersommelier) verfi-
gen, die Hilfe Ihrer Partnerbrauerei(en) in Anspruch nehmen.

Die Bierprobe kann selbstdndig oder moderiert erfolgen. Allerdings ist die moderierte Variante recht personalin-
tensiv und fUr einzelne Gdste kaum zu empfehlen. In diesem Fall erfolgt die Vermittlung der vorstehend genann-
ten Informationen zu den einzelnen Biersorten durch entsprechend unterwiesenes Servicepersonal.

Leichter zu handhaben ist die selbstdndige Bierprobe. Die relevanten Sorteninformationen werden in diesem
Fall schriftlich gegeben - durch eine standardisierte Information, wenn die Zusammenstellung der Probe immer
gleich sein sollte, oder kleine Kartchen, wenn die Probe jahreszeitlich (Berlicksichtigung von saisonalen Bierspe-
zialitdten) oder sogar entsprechend der gewiinschten Zusammenstellung durch den Gast variiert.

Die Bierprobe kann die Wartezeit auf den ersten Gang/ das Essen unterhaltsam zu Uberbriicken helfen oder
den Abschluss eines schonen Biermen(s bilden.

— 16 —
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3. Bierim Essen

3.1 Kochen mit Bier - Ein paar Beispiele

Kochen mit Bier ist kein Geheimnis. Hier ein paar Hinweise, wie Sie Speisen unter Verwendung von Bier noch
mehr Pfiff verleihen:

1. Bier darf beim Erhitzen nicht einkochen, weil es sonst bitter schmeckt. Verdampfte Flissigkeit also unbedingt
ersetzen.

2. Teig zum Ausbacken treibt leicht auf und gelingt gleichmaBiger, wenn man ihn mit (eiskaltem)
Kristall-WeiBbier anrthrt. Tempurateig 2 Eigelb, 100 g Mehl, 200 ml Kristallweizen.

3. Kostlich in Salatso3en und Marinaden: Exportbier! Sein leicht malzaromatischer Geschmack mildert die
Scharfe von Essig und Zitronensaft.

4. Fischfilet, Uber leichtem HefeweiBbier geddmpft, gewinnt ein zartes Hefearoma, das die Geschmacksnerven
stimuliert - ein delikater Appetitanreger fir Vorspeisen und Zwischengerichte.

B. Lagerbier verleint der Hihnerbrihe einen kraftigen Geschmack; mit dem Aroma von Alpenkrdutern verbin-
det er sich zu siffiger Wrze.

6. Eine Ingwer-Gemusesuppe verlangt nach leichtem WeiBbier! Die Hefe démpft die Schdrfe des Ingwers, alle
Zutaten vereinen sich zu perfekter Harmonie.

7. Zu Lamm passt hervorragend eine dunkle BockbiersoB3e. Vorsicht: das Bier nicht zu stark verkochen, sonst
wird es bitter.

8. Auch das Aroma von Wildgerichten wird durch einen Schuss Bockbier noch betont. Achtung: Das Bier nicht
zu frih zur So3ee geben, sonst treten die Bitterstoffe zu sehr hervor. Besser gldnzen Sie den Braten mit einem
Pinsel ab, das gibt einen schénen Geschmack.

9. Ein késtliches Dessert: Feigen mit Weinbrand-Mérzenbiersof3e. Die leichte Hopfenbittere des Bieres wirkt in
Verbindung mit Zucker und Weinbrand fast wie Zartbitterschokolade - und mundet wunderbar mit den
siBen Feigen. Allgemein passen zu Desserts malzbetonte, stiBliche Biere, da diese den Charakter der StGf3-
speise noch weiter herausstellen.

3.2 Rezeptbeispiele

Far Cocktails und Speisen mit Bier finden Sie Rezeptbeispiele auf dem Internetauftritt des Bayerischen Brauer-
bundes e. V. unter www.bayrisch-bier.de/rezepte.

3.3 Bier von der Suppe bis zum Dessert: Das Biermenti

Viele Betriebe bieten - vor allem wenn sie auf Veranstaltungen wie Familien- oder Unternehmensfeste speziali-
siert sind - ihren Gdsten eine Menutauswahl mit Speisenfolgen unterschiedlicher Preisklasse und unterschiedli-
chen Charakters an.

Ob Wild, Fisch, saisonale Gemise wie Spargel oder die vegetarische Kiiche, fir jeden Geschmack und Geldbeu-
tel ist hier etwas dabei.

In der bierorientierte Speisegastronomie darf (mindestens!) ein Biermenu in diesem Angebot nicht fehlen.

Von der Vorspeise Uber Suppe, Zwischengericht und Hauptspeise bis zum Dessert - alles kann mit Bier gekocht
und verfeinert werden.

Und natdirlich gibt es zu jedem Gang die passende Bierempfehlung. Am besten passen natlirlich die Biere, die in
den Gerichten beim Zubereiten Verwendung fanden. Wenn Sie sich nicht sicher sind, welches Bier zu welchem
Gericht am besten passt, lesen Sie unsere vorangegangenen Bierempfehlungen zum Essen.

Eroffnen Sie das Biermeni mit einem bierigen Aperitif. Originelle Aperitifglaser (Kapitel Gléaser) wecken die
Freude lhrer G&ste am Probieren. Sie werden sich gerne verwdhnen lassen.
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Aber behalten Sie stets die Biermenge im Auge, die Sie Inrem Gast zum Essen empfehlen: Sechs Gange plus
Aperitif sind mit dem 0,5 | Glas einfach nicht vereinbar. 0,2, 0,25 oder 0,3 Liter-Gldser gibt es passend fir alle
Biersorten. Oder beschreiten Sie mutig ganz neue Wege! Neugierig? Im Kapitel ,Das Bierglas” verraten wir lhnen
mehr dartber.

Und wenn es an die Gestaltung lhrer MenUkarte geht, darf diese ruhig dem Charakter der Speisefolge entspre-
chen: Anspruchsvoll bierig.

Wie so eine MenUkarte aussehen kdnnte?

Auf der ndchsten Seite haben wir Ihnen ein Muster beigefiigt.

Biermeni

Gruf3 aus der Kiiche
SpieBe vom Regensburger Bauernhend'l

im Kristallweizen-Tempura

% X %

Salat und Suppe
Kalbsfilet, in hellem Export mariniert, auf Feldsalat

Alpenkréutersuppe mit Lagerbier

* % X

Zwischengericht
Bachsaibling, mit leichtem Wei3bier geddmpft,
und Wirsing

* X %

Hauptgericht
Ossobucco vom Altmihltaler Lammm mit dunkler Bockbiersauce

WurzelgemUse und Graupenrisotto

* X% %

Nachspeise

Zwetschgen mit Treber-Mdrzenbiersol3e

— 18 —
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4. Das Bierglas: das Auge trinkt mit!

Apfelschorle, helles Lager, Tafelwasser, Maibock, Colamix, Radler, Weinschorle, Dunkles Export, Zitronenlimo,
Leichtbier: alles im Becherglas O,5 Liter, auf ausdrtcklichen Wunsch auch 0,3 Liter. Praktisch! Aber auch gut?

Vermittelt nicht das Allerweltsglas auch den Eindruck eines Allerweltsgetrdnkes?

Das Bierglas muss nicht nur zum Umfeld passen, innerhalb dessen es Verwendung findet (Biergarten oder
Festzelt: MaBBkrug oder 0,5 Liter Krug), also Atmosphdre vermitteln oder unterstitzen. Es muss auch Spiegelbild
der Wertigkeit sein, die der Gast mit dem Bier in Verbindung bringen soll.

Hochwertige Produkte wie ein bayerisches Bier verdienen keinen billigen Auftritt! Die Bierempfehlung, sei sie
verbal vorgetragen, sei sie in der Bier- oder Speisekarte ausgesprochen, findet ihre Vollendung in der Prdsentati-
on des Produktes. Und dazu gehort zundchst das Glas (und dann der Service).

lhre Partnerbrauerei wird lhnen eine Vielzahl unterschiedlicher Gl@ser anbieten. Vielleicht haben Sie auch

eigene fur Ihr Haus. Sparen Sie hier nicht an der falschen Stelle. Denn der Biergenuss beginnt nicht erst auf der
Zunge. Auch das Auge will an diesem hochwertigen Genuss teilhaben!

41 Das Bierglas - ein unterschatztes Hilfsmittel

Traditionell hat sich eine Vielzahl an Biergldsern entwickelt, doch aus diinnwandigen Gldsern schmeckt man
mehr und besser. Ein nicht ganz gefiilltes Glas gibt Raum zum Riechen. Schaum dient der Optik, verdeckt aber
die Aromenvielfalt. Probieren Sie es aus!

(] M II5)} (]
S Q |
LJ wili-Becher LI Kolschstange Pilstulpe J Bierseidel Weizenbierglas A, Bierschwenker klein | Altbierbecher

4.2 Dasrichtige Glas zum Bier

Aus der Praxis lassen sich flr gdngige Biersorten Glasempfehlungen aussprechen:

WeiBbier (auch leichtes und alkoholfreies WeiB- bzw. Weizenbier):  WeiBbierglas, Weizenbierglas

Pils: hohe Tulpe, Pokal

Lager/ Helles: Becher, Seidel, MaBkrug
Dunkel, Export dunkel Seidel

Mdrzen: Seidel, Steinkrug

Bockbier/ Doppelbock: Steinkrug

Schwarzbier: Schwarzbierpokal

Radler: Becher, Seidel, MaBkrug

Russ: Wei3bierglas, Seidel, MaRkrug

4.3 Glaserpflege

Egal, ob Sie Ihr Bier aus dem Becherglas, dem Weizenglas, der Tulpe oder dem Weinglas ausschenken, der
richtige Service fangt schon bei der Gléserpflege an. Die Voraussetzung daftir, dass ihr Bier richtig zur Geltung
kommt und die oben beschriebenen Glasformen ihre Wirkung erzielen kénnen, ist ein hygienisch sauberes Glas.

Die goldenen Regeln der Glaserpflege
1. Fir die Reinigung darf nur ein geeignetes Gldserspilmittel in der richtigen Konzentration verwendet werden.

2. Alle Glasflachen sollen erst mit Reinigungsmittel gereinigt, dann griindlich mit kaltem Wasser nachgespllt
werden.

3. Die zum Reinigen verwendeten Spulblrsten/ Spilboy missen tdglich nach Gebrauch gereinigt werden und
sollten in Schankpausen vollstdndig abtrocknen.
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4. Die Glaser sollten nach dem Klarsptlen nicht abgetrocknet oder poliert werden. Es besteht die Gefahr, dass
Uber das Gldsertuch Fusseln oder Fettriickstdnde ins Glas gelangen, die hdufig Schaumprobleme zur Folge
haben.

5. Kontrollieren Sie das Spulergebnis optisch: Das Wasser soll in einem Film gleichmdfBig am Glas ablaufen.
JInseln” beim Ablauf des Wassers deuten auf noch vorhandene Schmutzricksténde hin.

6. Nach dem Reinigen sollen die Glaser auf einer sauberen, bellfteten Unterlage ablaufen.
7. Gereinigte Gldser mdglichst staub- und geruchsneutral bis zum nédchsten Gebrauch lagern.

8. Vor dem Einschenken das Glas nochmals mit klarem Wasser spulen. Hierzu kann eine Gl&serdusche (Rinser)
eingesetzt werden, die zur Benetzung des Glasinneren mit Wasser und zum Abkthlen des Glases hervorra-
gend geeignet ist.

9. Beim Einsatz von Glaserspllmaschinen ist darauf zu achten, dass die Dosierung des Spulmittels richtig
eingestellt ist. Speisegeschirr moglichst getrennt von Gldsern in der Splilmaschine spulen.

4.4, Der Bierglastest

Ob das Bierglas gut gesplilt wurde, kénnen Sie sehen. Aber auch Ihr Gast sieht es, weshalb es besonders wichtig
ist, auf sorgfdltiges Spulen der Gldser zu achten.
Und wie sieht man, dass ein Glas ordentlich gesptilt wurde:
Ein frisch gezapftes Bier soll
keinen Blasenbelag auf der Innenseite des Glases haben (schlechte Vorspulung).
eine feinporige Schaumkrone haben (gute Reinigung des Glases)
nicht tUberlaufen.
beim Entleeren Schaumringe auf der Glasinnenseite bilden.
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5. Service

51 Guter Service fdangt im Kleinen an ...

Wie kann guter Service rund um's Bier aussehen?
Hier ein paar Beispiele:
Die Bedienung ist freundlich und berd&t den Gast
Sie bieten |hre Biervielfalt in einer Bierkarte mit Bierbeschreibung an
Sie sprechen Bierempfehlungen aus und flhren regionale Spezialitdten
Sie verwenden das passende Glas zum Bier
Sie achten auf den einwandfreien Zustand der Glaser.
Glasdekor und Biermarke missen Ubereinstimmen (neutrale Gldser sind hiervon ausgenommen).
Zapfen Sie Bier nicht vor, nur dann hat es die optimale Temperatur (7 - 10 °C).
Das Bier wird frisch serviert, es hat eine appetitliche Krone
Sie stellen das Bier vor dem Gast stets auf den passenden Bierdeckel
Das Glasdekor drehen Sie zum Gast oder bei Kriigen den Henkel
Mit einem ,Zum Wohl", ,\Wohl bekomm’s” oder ,Zum Wohlsein” schmeckt das Bier noch einmal so gut.
Stellen Sie die Frische Ihres Bierangebotes stets heraus! (Darf ich Ihnen noch ein frisches Dunkel bringen?")
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