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Mainblick

Wie machen das
die Finnen nur?

............................................................................................

Von GERHARD HERRMANN
gerhard.herrmann@obermain.de

............................................................................................

H ab ich’s doch gewusst: Unsere
Kinder sind die Besten. Zu-

mindest fast. Als Vater weiß man so et-
was oder hofft es zumindest. Die Hoff-
nung stirbt bekanntlich zuletzt. Und
jetzt, nachdem die deutschen Schüler
bei Pisa-Studien früher oft allenfalls
mittelmäßig abgeschnitten haben,
endlich die erlösende Nachricht: Mag’s
auch in Mathe oder Deutsch bei Man-
chem noch etwas hapern, aber in
Teamarbeit sind sie spitze. Davon könn-
ten sich die gescheiterten Jamaika-
Unterhändler in Berlin mal ’ne Scheibe
abschneiden.

Den siebten bis zehnten Rang unter
32 Industrieländern belegten die
15-Jährigen aus Deutschland. Das ist
doch etwas. Auch wenn ihre Alterska-
meraden aus einigen asiatischen Län-
dern, Finnland und Estland besser wa-
ren. Und in einer vernetzten Welt ist
Teamarbeit doch das Wichtigste.

Fragt sich nur: Wie machen die das,
die Finnen? Die waren doch früher
auch schon in den Lernfächern besser.
Vielleicht, weil sie dort bis zur Mittel-
stufe gemeinsam unterrichtet werden?
Oder ist da doch das achtstufige Gym-
nasium schuld? Wenigstens wird das
jetzt schrittweise wieder abgeschafft.

Sei’s drum. Solche Vergleiche mögen
für die Kultusbehörden wichtig sein –
entscheidend ist doch, was die Kinder
fürs Leben lernen. Und lernen funktio-
niert bekanntlich nur dann, wenn wir
etwas mit Freude machen ...

Sinnesreise durchWelt desGerstensafts
Frank Püschel ist frisch diplomierter Biersommelier – Geschmacksecht zapfen und kredenzen

............................................................................................

Von unserem Mitarbeiter
HEIDI BAUER

............................................................................................

BURGKUNSTADT Immer wieder
schwenkt er das Glas in seiner Hand vor
seinen Augen hin und her, prüft mit
Kennerblick, taucht seine Nase in die
Öffnung, schnuppert in das Meer aus
Aromen, nimmt einen kleinen Schluck
und lässt ihn auf der Zunge zergehen:
„Das ist ein Pils: Leichter, schlanker Cha-
rakter, angenehm spritzigmit feinherber
Hopfenbittere, passt hervorragend zum
Beispiel zu Fischgerichten.“

Frank Püschel nippt noch einmal und
bestätigt dann sein fachmännisches
Urteil nochmals. Der Burgkunstadter
muss eswissen: Er ist „frisch gebackener“
– diplomierter – Biersommelier. Der
50-Jährige absolvierte eine entsprechen-
de zweiwöchige Ausbildung bei der Doe-
mens Academy in Gräfelfing und in
Kiesbye’s Bierkulturhaus in Obertrum.

........................

„Mir war es wichtig,
die Hintergründe

besser kennenzulernen, weil
ich einfach viel mehr über

Bier wissen wollte.“

........................

Der edle Gerstensaft ist eine große Lei-
denschaft von Frank Püschel. Schon al-
lein von Berufs wegen muss sich der
Handelsfachwirt, der seit 1996 bei der
Weismainer Püls-Bräu tätig und dort für
Logistik und Export zuständig ist, mit
der Vielfalt der Aromen und Sorten des
Bieres gut auskennen: „Mir war es wich-
tig, die Hintergründe besser kennenzu-
lernen, weil ich einfach viel mehr über
Bier wissen wollte“, erläutert Frank Pü-
schel.

Seit seiner Jugend fasziniert ihn das
Thema Bier: „Nicht allein das Trinken,
sondern die Herstellung und die Philo-
sophie, die dahinter steckt“, stellt er klar.
Regelmäßig braut er auch mit Bekann-
ten selbst und macht mit ihnen Blind-
verkostungen. In seinem Garten baut
der Burgkunstadter sogar selbst Hopfen
an. Deswegen ließ er sich nicht lange
bitten, als ihm sein Chef die Fortbildung
vorschlug, denn für seinMetier ist sie ge-
radezu essentiell.

In seiner Position sieht sich der Han-
delsfachwirt als Mittler zwischen Braue-
rei, Kunde und Verbraucher in aller
Welt. Das Bier ist für ihn nicht nur frän-
kischer Exportschlager, sondern auch
Kulturgut: „Wir haben hier die größte
Braurerei-Dichte der Welt und ausge-
zeichnete Biere. Das gilt es auch zu ver-
markten.“ Deswegen war ihm die Zu-
satzqualifikation wichtig, er schränkt
aber gleichzeitig ein: „Beim Biersomme-
lier steht definitiv die beratende Funk-
tion im Vordergrund, nicht die Herstel-
lung. Das Wissen, dass sich ein Brau-
meister in Jahren aneignet, kannman in
zweiWochenmit Sicherheit nicht erwer-
ben.“

Marathon für Geschmacksnerven
Doch auch wenn ihm die Ausbildung

„Riesenspaß“ gemacht hat, war sie hart,
ein Marathon für Geschmacksnerven
und Geist: „Man lernt nicht nur, wie ein
Bier schmeckenmuss und was eine Sorte
ausmacht, sondern alles rund um die
Geschichte, die Rohstoffe, die Herstel-
lung und das Servieren von Bier“, schil-
dert Frank Püschel. Steht in der ersten
Woche in Gräfelfing vor allem die Theo-

rie im Mittelpunkt, darunter die natio-
nalen und internationalen Bierstile, psy-
chologische Zusammenhänge und Sin-
nesphysiologie bei der Sensorik und die
Biersprache, so ist es in der zweiten die
Praxis.

Von Bierfehlern und „Off-Flavours“
„Die zwei Wochen sind sehr inten-

siv“, sagt der Burgkunstadter Fachmann
und schmunzelt ein wenig. Denn selbst-
redend wird zum trockenen Wissen
auch viel flüssiges Übungsmaterial ein-
geschenkt. Auf dem Stundenplan stehen
viele Verkostungen, Bierbrauen, Kochen,
Museumsbesuche und ein Gastrocheck.
Die Teilnehmer müssen „Bierfehler“,
„Off-Flavours“, genauso erschmecken
wie die besten Begleiter einer jeweiligen
Sorte des Gerstensafts. Sie lernen und
prüfen Schanktechniken, erfahren Wis-
senswertes über die Rechtsgeschichte
sowie die des Biertrinkens an sich und
die der Bierkultur – und am Ende der je-
weiligen Ausbildungswoche stehen
praktische und theoretische Prüfungen
für ein Diplom.

Die Biervielfalt scheint derzeit nahezu
grenzenlos: In einer Münchner Kneipe

konnten die angehenden Sommeliers al-
lein unter 160 verschiedenen Bieren
wählen, weltweit sind es ungezählte.
Deswegen müssen die Biertester lernen,
wie sie durch Einsatz aller Sinne zu
unterscheiden sind. Die Verkostungsglä-
ser ähneln von der Form her eher Wein-
gläsern und haben oben eine schmale
Öffnung: „Durch die schmale Öffnung
wird der Schaum cremig und feinporig.
Wenn er sich setzt, entsteht eine große
Fläche, sodass sich Geruch und Aroma
besser entfalten können“, erklärt der
50-Jährige.

Die Verkostung an sich läuft immer
nach dem gleichen Schema ab, aber Vor-
sicht: Allein beim Einschenken und Zap-
fen kann man gravierende Fehler ma-
chen, führt Frank Püschel vor Augen:
„Der Spruch ,Ein gutes Pils braucht sie-
ben Minuten‘ ist genauso alt wie falsch:
Ein Bier, an dem so lange herumgezapft
wurde, kann nicht mehr frisch sein.
Stattdessen sollte das Pilsglas zunächst
langsammit der ersten Schaumkrone bis
zum oberen Rand gefüllt werden. Nun
wartet man, bis sich der Schaum gesetzt
hat. Wenn man dann nachzapft, be-
kommt man eine wunderschöne

Schaumkrone und hat bereits nach etwa
drei Minuten ein frisches reines Pils.“

Hopfig-herb bis schokoladig
Dann schwenkt der Biersommelier

das Glas, inspiziert Farbe des Bieres und
Konsistenz des Schaums, saugt den Ge-
ruch mit der Nase ein, bevor er trinkt.
NachdemSchlucken bleibt derMund ge-
schlossen, der Tester atmet durch dieNa-
se aus und nimmt dabei weitere Aromen
wahr – die so genannte retronasale
Wahrnehmung. Schließlich bildet er
sich sein Urteil: „Man lernt, die Biere zu
beschreiben:Wie sind sie vomCharakter
her? Eher bananig-fruchtig, rauchig-
malzig oder etwa mit leichter Schokola-
dennote?“, erklärt Püschel weiter.

Aus einem Glas vor ihm nimmt er
Hopfenblüten, zerreibt sie zwischen den
Fingern und hält ein Blättchen hoch:
„Das Gelbe hier, das ist das Lupulin. Es
enthält die Hopfenharze und Hopfen-
öle, die für die Bitterstoffe und Aromen
im Bier verantwortlich sind.“ Deshalb
wird der Hopfen zum Erhalt der feinen
Aromenmeist vakuum verpackt , die so-
genannten Pellets. Zudem wirkt er beru-
higend und ist für die Schaumstabilität
verantwortlich. Nicht nur Hopfen, son-
dern auch das Wasser ist mit ge-
schmacksentscheidend: „Einen halben
Tag haben wir allein nur über dasWasser
geredet. Für einen Hektoliter Bier
braucht es allein sechs Hektoliter Was-
ser“, weiß der Sommelier.

Die Seminarteilnehmer kochen auch
ein Menü mit Bier. Bei einem richtigge-
henden Verkostungsmarathon testen sie
16 verschiedene Biere zu 16 Käsesorten
und müssen beschreiben, wie der Ge-
schmack sich verändert und welcher
Gerstensaft zu welchem Milchprodukt
am besten harmoniert. „Zu einem kräfti-
gen Käse schmeckt ein dunkles Bier ein-
fach besser“, hat Frank Püschel festge-
stellt, und außerdem: „Ein Bier entfaltet
sich erst im passenden Glas.“

Über Bier lässt sich mindestens so
endlos schreiben wie philosophieren.
Doch eine Frage sei erlaubt: Warum gibt
es ihn eigentlich, den edlen Gerstensaft?
Die Antwort ist genauso einfach wie ein-
leuchtend: Vermutlich entdeckte man
schon in der Frühgeschichte irgend-
wann zufällig die alkoholische Gärung,
die Glücksgefühle hervorgerufen hat.
Schnell hat man bemerkt, dass Bier
nicht nur schmack-, sondern auch nahr-
hafter ist alsWasser, weiß der Burgkunst-
adter Biersommelier.

Ein Kulturbotschafter
Sind im Augenblick stark gehopfte

und Craft-Biere, mit Geschmacksrich-
tungen von Schokolade bisWhiskey voll
im Trend, so glaubt Frank Püschel, dass
dies ein vorübergehender Hype sein
wird und der heimische Biertrinker wohl
auch in Zukunft seiner Linie und den
traditionellen Klassiker-Sorten treu blei-
ben wird. „Die Geschmacksrichtungen
ändern sich im Lauf der Zeit“, stellt der
Logistiker der Weismainer Püls-Bräu fest
– das nicht zuletzt aus eigener persönli-
cher Erfahrung.

War er früher bekennender Weißbier-
trinker, zog er später das Pils vor und ge-
nießt heute eher mal die dunkleren Sor-
ten. Frank Püschel schmunzelt und
unterstreicht: „Doch ich trinke wie die
Weinkenner nicht zum Durst, sondern
zumGenuss. Höchstens ein bis zwei Bier
am Tag! Bier ist für mich ein wichtiger
Bestandteil fränkischer Lebensart und
somit ein genialer internationaler Kul-
turbotschafter!“

Der Biersommelier

Die Ausbildung zum Biersommelier wird
seit rund 13 Jahren angeboten. Inzwischen
gibt es etwa 1600 Biersommeliers im
deutschsprachigen Raum. Durch vielseiti-
ges und vielschichtiges Bierwissen sollen
die Teilnehmer befähigt werden, sowohl
Kunden einer Brauerei, Einkäufer als auch
Gast und Gastronom zu beraten. Sie sind
zum einen Experten, um den Gast über
den Herstellungsprozess des Bieres, die
richtige Bierauswahl zur gewählten Speise

und die positiven gesundheitlichen Aus-
wirkungen des moderaten Bierkonsums zu
informieren. Zum anderen sind sie in der
Gastronomie verantwortlich für die aus-
geschenkte Bierqualität und die perfekte
Präsentation des Bieres. Sie erstellen Bier-
karten, beraten den Koch und organisieren
den Biereinkauf.
Ausbildungsstätten und Quelle:
www.bierkulturhaus.com und www.doe-
mens.org

Neben der Schanktechnik sind Rohstoffe und Brauverfahren dafür entscheidend,
wie ein Bier schmeckt. Biersommeliers wie Frank Püschel lernen in ihrer Ausbil-
dung, welches Bier zu welchem Essen am besten passt. FOTO: HEIDI BAUER

Dieb nutzte
offene Terrassentür

LICHTENFELS (pi) Die 42-jährige Bewoh-
nerin eines Einfamilienhauses saß am
Donnerstagmittag bei geschlossener Tü-
re im Arbeitszimmer im Erdgeschoss des
Hauses. Weil sie klappernde Geräusche
im Haus wahrnahm, ging sie in das an-
liegende Wohnzimmer und stellte fest,
dass dort einige Schubladen und
Schranktüren offen standen. Sofort ver-
ließ sie das Gebäude und rief erst ihre
Mutter und anschließend die Polizei an,
um in sicherer Entfernung auf deren
Eintreffen zu warten. Der bislang unbe-
kannte Täter war während des Telefona-
tes noch imHaus, flüchtete aber kurz da-
rauf, als die Frau mit den Beamten der
Polizeiinspektion Lichtenfels das Haus
betrat. Offensichtlich drangen der oder
die Täter über die offenstehende Terras-
sentür in das Haus ein, weil dort ledig-
lich eine Fliegengittertür angelehnt war.
Entwendet oder beschädigt wurde
nichts.

Zeugen der Tat und Anwohner, die im Vor-
feld schon auffällige Personen beobachtet
haben, werden gebeten, sich bei der Poli-
zeiinspektion Lichtenfels unter ü (09571)
95200 zu melden.

Aus dem Polizeibericht

Fuchs angefahren:
1000 Euro Schaden
SCHAMMENDORF/WEISMAIN Rund
1000 Euro Schaden entstand am Don-
nerstagabend auf der Staatsstraße 2191
zwischen Schammendorf und Weis-
main. Der 38-jährige Fahrer eines Audi
A3 erfasste dort einen Fuchs, der über
die Straße rannte. Bei dem Fahrzeug

wurde die Front beschädigt. Verletzt
wurde niemand.

Rund 4000 Euro Schaden
bei Wildunfall
NEUENSEE Am Donnerstagmorgen
fuhr eine 64-Jährige mit ihrem Nissan
auf der Kreisstraße Lif 9 von Neuensorg
nach Neuensee. In einer langgezogenen
Rechtskurve rannte von links ein Wild-

schwein über die Fahrbahn und stieß
mit dem Auto zusammen; anschlie-
ßend verschwand das Tier. Am Auto
entstand Schaden von rund 4000 Euro.

Wildschwein
kreuzt Fahrbahn
WASSMANNSMÜHLE/SCHAMMENDORF
Rund 200 Euro Schaden ist die Bilanz
eines Wildunfalles, der sich am Don-

nerstagabend auf der Staatstraße 2191
zugetragen hat. Eine 53-jährige Skoda-
Fahrerin befuhr die Straße von der
Waßmannsmühle in Richtung Scham-
mendorf, als von rechts ein Wild-
schwein die Fahrbahn kreuzte. Die Frau
streifte das Tier mit dem Auto, dieses
lief aber daraufhin unbeirrt weiter. An
dem Skoda Fabia entstanden leichte
Kratzspuren.

Gründung
„Arbeitskreis Milchvieh“
LICHTENFELS/COBURG (red) Am Diens-
tag, 28. November, findet die Informa-
tionsveranstaltung zur Gründung eines
Arbeitskreises Milchvieh in Oberfranken
West statt. Beginn ist um 19.30 Uhr im
Speisesaal des Amtes für Ernährung,
Landwirtschaft und Frosten in der Goe-
thestraße 6 in Coburg.


