Bier-Sommelier greift nach dem WM-Titel

Lukas Porro, der bei Feldschlosschen in Rheinfelden arbeitet, reist zur
Bier-Sommelier-WM nach Rimini - derzeit ist er eifrig am Trainieren.

Dennis Kalt

Bier-Sommelier Lukas Porro
macht keinen Hehl daraus,
dass er an der Weltmeister-
schaft in Rimini am 2. Septem-
ber ganz oben auf dem Trepp-
chen stehen mochte. «Wenn
ich an einem Wettbewerb teil-
nehme, dann will ich natiirlich
auch gewinnen, sagt Porro, der
seit zwolf Jahren bei der Braue-
rei Feldschlosschen im Bereich
Sponsoring arbeitet, selbstbe-
wusst.

Dass Porro einen feinen
Bier-Gaumen hat, bewies er
bereits im November des letz-
ten Jahres, als er bel seiner ers-
ten Teilnahme an den Schwei-
zer Meisterschaften auf Anhieb
den dritten Rang belegte. Mit
dieser Platzierung stieg er in
den Kreis der vierkdpfigen
Schweizer Bier-Sommelier-
Nationalmannschaft auf und
loste das Ticket fiir die Welt-
meisterschaften in Rimini (die
AZ berichtete).

Dort treten rund 80 Bier-
sommeliers aus 18 Nationen
gegeneinander an. «Das Ni-
veau wird nochmals hoher sein
als an den Schweizer Meister-
schaften, weil die WM-Teilneh-
mer die Hiirden der nationalen
Vorausscheidungen nehmen
mussten», sagt Porro. Wih-
rend die Schweiz mit vier Som-
meliers vertreten ist, schickt
die Biernation Nummer eins,

Deutschland, gleich 15 Teilneh-
mer ins Rennen.

Bier-Training im Kreis der
Nationalmannschaft

«Wir haben uns im Kreis der
Nationalmannschaft  bereits
vier Mal zum gemeinsamen
Training getroffen, damit wir
an der WM auch eine schlag-
kraftige Truppe bilden», sagt
Porro. Trainiert wird etwa, in
Blindverkostungen verschiede-
ne Biere einem spezifischen
Bierstil zuzuordnen. Porro sagt,
dass bei der sensorischen Ein-
ordnung der Biere nicht nur die
Geschmacksknospen auf der
Zunge, sondern auch ein feines
Nischen entscheidend sei. Nur
iiber das Riechen konne man
die feinen Nuancen heraus-
spiiren. «Wenn man sich zur
WM einen Schnupfen holt, hat
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man keine Chance mehr», so
Porro.

Auch das Feststellen von ty-
pischen Aromen und Fehlaro-
men hat die Nationalmann-
schaft trainiert. Dabel werden
verschiedene Biersorten mit
spezifischen Aromen versehen,
die es herauszufiltern gilt.
«Wihrend ein leichtes Bana-
nenaroma bel einem Weizen-
bier typisch sein kann, wire es

bei einem Lagerbier fehl am
Platz», erklart Porro.

Ab dem Halbfinal
ist alles moglich

Um sich fiir die K.-o.-Runde zu
qualifizieren, muss Porro in der
ersten Runde der WM in einer
Kombination aus den Diszipli-
nen Bierstile, Bieraromen und
theoretisches Wissen zu den
besten zehn Teilnehmern ge-
horen. «Schaffe ich dies, dann
ist alles moglich», sagt er. Ab
dem Halbfinal messen sich die
Sommeliers in der Konigsdiszi-
plin: der Bierprisentation. Be-
wertungskriterien sind etwa
der korrekte Ausschank, die
Beschreibung des Bierstils und
des Geschmacks, die geliefer-
ten Hintergrundinformationen
zur Brauerei oder zur Bierge-
schichte, die Empfehlung einer
passenden Speise sowie der
rhetorische und korpersprach-
liche Gesamteindruck.

Die fiinf Gewinner der
K.-0.-Paarungen ziehen ins Fi-

nale ein, in dem jeder Teilneh-
mer noch einmal ein Bier pra-
sentieren muss. Im Finale wird
der Sommelier mit der hdchs-
ten Gesamtpunktzahl zum
Weltmeister gekiirt. «Sicher-

lich braucht es hier ein Quént-
chen Gliick», so Porro. So sei es
von Vorteil, wenn man das
Bier, das man prisentieren
muss, erkenne und mit Hinter-
grundinformationen zum Bier



und zur Brauerei auftrumpfen
konne. «Deshalb werde ich in
den nachsten Wochen noch ei-
nige Biere degustieren und
mich tiber die jeweiligen Brau-
erelen informieren», so Porro.

Nicht nur die Zunge, auch die Nase ist bei der Bierverkostung entscheidend: Lukas Porro an der
Schweizer Meisterschaft der Bier-Sommeliers im November 2018, Bild: zvg



