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Martin Droeser tiber Bier und dessen Potenzial fiir die Gastronomie

Die Biervielfalt ins Gastgewerbe bringen

Cristina Biirgi Ein wahrer
Bierkenner: Martin Droeser
wird die Schweiz an der
Weltmeisterschaft der
Bier-Sommeliers vertreten.

Martin Droeser aus Gelterkinden
setzte sich Anfang November an der
dritten Schweizer Meisterschaft der
Bier-Sommeliers gegen seine Kon-
kurrenten durch: Er gewann den
Wettbewerb und bereitet sich nun
aufs weltweite Finale vor. Gastro-
Journal sprach mit dem leiden-
schaftlichen Biertrinker iiber das
Potenzial des Gerstensafts und was
eine gute Bierkarte ausmacht.

GastroJournal: Sie kénnen sich bester
Bier-Sommelier des Landes nennen und
werden die Schweiz bald an der WM
vertreten. Wie bereiten Sie sich vor?

Martin Droeser: Neben dem Training
mit der Nationalmannschaft, das
der Schweizer Brauerei-Verband
organisiert, werde ich mein Bierwis-
sen mit Fachliteratur erweitern. Zu-
dem werde ich ausfiihrlich Bierstile
in meinen vier Wéanden iiben: Hier-
fiir serviert mir meine Frau jeweils
8er-Tasting-Sets, was durchaus an-
spruchsvoll sein kann. Die Flavours,
also die typischen und atypischen
Aromen im Bier, werde ich unter an-

Ausbildung zum
Bier-Sommelier

GastroSuisse bietet in Zusammenar-
beit mit dem Schweizer Brauerei-Ver-
band jahrlich zwei Ausbildungsgange
zum Schweizer Bier-Sommelier an.
Das Seminar dauert insgesamt acht
Tage und endet mit einer Prifung.
Behandelt werden Themen wie Bier-
herstellung, Bierlander, Verkauf, Mar-
keting und Food-Pairing. Die Ausbil-
dung richtet sich an alle Personen, die
sich fiir das Thema Bier interessieren.

www.bier-sommelier.ch
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«Bier ist mit Abstand das beste Hobby, das ich bis jetzt ausgetbt habe», sagt Martin Droeser.

derem an Tastings verinnerlichen.
Die Bierpridsentation {ibe ich bei
gleichen Veranstaltungen. Es steht
mir eine intensive Vorbereitungs-
zeit bevor.

Was halten Sie von der Schweizer Bier-
kultur?

Sie ist sehr spannend, die Schweiz
braucht sich nicht zu verstecken.
Wenn wir auf die heutige Bierkultur
schauen, kann man durch die jiin-
geren Brauereien, welche erfreuli-
cherweise neue und andere Wege
gehen, sehr viel Bewegung auf dem
Markt feststellen. Diese Bewegung
nehmen zum Gliick fiir die Bierviel-
falt auch die Grossen auf. Der Kon-
sument kann nur gewinnen. Der
nichste Schritt ist nun, die Bier-
vielfalt in die Gastronomie zu brin-
gen. Auch in diesem Bereich hat sich
schon etwas getan, hier liegt aber
noch einiges an Potenzial. Es wird
weiterhin spannend bleiben.

Sie haben die Ausbildung zum Schwei-
zer Bier-Sommelier bei GastroSuisse
absolviert und danach den Aufbau zum
Doemens-Diplom-Biersommelier ~ be-
sucht. Was hat lhnen dabei gefallen?

Gut an der Aushildung bei Gastro-
Suisse finde ich, das sie mit unter-
schiedlichen Wissensstinden ge-
startet werden kann und dennoch
alle davon profitieren. Ich zum Bei-
spiel hatte den Vorteil, dass ich mich
mit Bierstilen bereits auseinander-
gesetzt hatte. Dafiir konnte ich in
anderen Bereichen viel dazulernen.
Besonders gefallen hat mir der Tag
mit den internationalen Bierstilen
und das Thema rund um die Gas-
tronomie und Prédsentation beim
Erzbierschofin Ziirich.

Die Schweiz braucht
sich punkto Bier nicht
zu verstecken

Inwiefern kann ein Restaurant von ei-
nem Bier-Sommelier profitieren?

Der Sommelier ist dafiir da, den Gast
in der Wahl eines Bieres und in glei-
cher Weise den Gastronomen bera-
ten zu kénnen. Ich sehe es als Beru-
fung und stelle mich, wie die meisten
meiner Sommelier-Kollegen, gerne
zur Verfiigung, um Gastronomen bei
der Bierkarten-Erweiterung zu be-
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raten. Diese Beratung soll aber nicht
bei der Empfehlung der Bierauswahl
aufhoren, ebenfalls soll das Service-
personal fiir den Verkauf und den
fachgerechten Service dieser Spezi-
alitdten geschult werden.

Wie kann man ein Bier gut verkaufen?

Ich mochte hier explizit tiber den
Verkauf einer Bierspezialitdt spre-
chen, denn in den meisten mir be-
kannten Restaurants gibt es beim
Verkauf eines Schweizer Lagerbie-
res keinen zusétzlichen Bedarf. Die
Bierspezialitit, welche auch gerne
in einer 7,5-dl-Flasche angeboten
werden kann, soll bei einer Es-
sensempfehlung, einem sogenann-
ten Food-Pairing, dhnlich wie bei
einer Weinempfehlung ablaufen. Die
Aromen der Spezialitit sollen her-
vorgehoben werden, die Flasche soll
dem Gast prasentiert werden, und
das Bier ist in einem dazu passenden
Glas zu servieren. Das klingt nach
viel Aufwand, ist letztlich aber nicht
mehr als bei der Weinempfehlung.

Was macht eine gute Bierkarte aus?
Eine Bierkarte ist sehr stark abhén-
gig von der Art der Gastronomie.

Auch muss eine gute Bierkarte nicht
gleich eine riesige Auswahl bieten.
Ich freue mich schon, wenn fiinf ver-
schiedene Biere, am besten aus fiinf
verschiedenen Brauereien, darauf
stehen. Neben dem bei uns am meis-
ten getrunkenen Schweizer Lager-
bier sollte es auf der Karte Platz fiir
einen kréftigen Weizenbock haben.
Ebenfalls wiinsche ich mir entweder
ein rostiges Schwarzbier oder ein
rostig-schokoladiges Stout. Dann ein
hopfenaromatisches American Pale
Ale oder gar ein American IPA, und
zu guter Letzt steht da noch diese
Spezialitit in der 7,5-d1-Flasche, die
auch was kosten darf und die pas-
sende Essensempfehlung erhélt. Das
konnte zum Beispiel ein im Weiss-
weinfass gereiftes belgisches Saison
sein. Und das Schone dabei ist: Sie
bekommen all diese Bierstile auch
aus Schweizer Brauereien.

Eine Bierkarte ist stark
abhangig von der Art der
Gastronomie

Worauf ist beim Food-Pairing zu achten?
Diese Frage lisst sich nicht so ein-
fach beantworten. Es gibt aber
Grundsitze, welche als Pfeiler
dienen. Schwere, helle oder dunk-
le Speisen passen zu den gleichen
Eigenschaften der Biere. Die Rei-
henfolge spielt ebenfalls eine Rolle,
schwach vor stark, leicht vor kom-
plex und hell vor dunkel. Man soll
sich beim Food-Pairing auf keinen
Fall zu stark eingrenzen lassen und
in der Vorbereitung auch einmal
was Gewagtes ausprobieren. Dazu
stellt man sich die Fragen, ob sich
die Aromen harmonisch und posi-
tiv beeinflussen sollen oder ob Ge-
gensitze geschaffen oder einzelne
Aromakomponenten der Speise un-
termalt werden sollen. Probieren
Sie zum Beispiel das im Weisswein-
fass gereifte belgische Saison mit ei-
ner frisch gerducherten Forelle mit
leichtem Wintergemiise.

Petits Fours salzig
Petits Fours sales
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