






Der Vorstand des Verbandes der Diplom-Biersommeliers: (v. 1.) Dr Wolfgang 
Stempfl (Ausbildung), Marlene Freudenthaler (Schriftführerin), Christoph Kämpf 
(Präsident), Sandra Ganzenmüller (PR), Axel Kiesbye (Vize-Präsident), 
und Klaus Artmann (Homepage) 

Dr. Stempfl: Die Wünsche von außen 
werden immer vielschichtiger. Der 
Markt verlangt nach individuellen Kon-
zepten, zum Beispiel einer Grundaus-
bildung für Kellner beziehungsweise 
Servicekräfte. Deshalb können wir 
nicht alles abdecken. Erlebniskurse 
oder Bierseminare stehen in keinem 
Konkurrenzverhältnis zur Biersom-
melier-Ausbildung, sondern beleben 
den Ausbildungsmarkt für Fachkennt-
nisse rund ums Bier zusätzlich. Diese 
Kurse/Seminare bilden wiederum 
einen Grundstock für unsere Ausbil-
dung. 

Es gibt viele Personen, die nach 
einem Seminar noch ein Level höher 
wollen. Mittlerweile wird zum Beispiel 
von der IHK ein Bierbotschafter-Kurs 
angeboten, dessen Konzept und 
Lehrprogramm wir mitgestaltet und 
mitgetragen haben. Wir haben hier 
ein „Upgrade-Modul" geschaffen, mit 
dem der Ausbildungsgrad „Diplom-
Biersommelier" erreicht werden kann. 
Genau die gleiche Möglichkeit haben 
die „Bierbotschafter" in der Schweiz 
oder in den Niederlanden. Das End-
ziel ist dabei immer die Ausbildung 
zum Diplom-Biersommelier, bei dem 
die Teilnehmer - egal über welchen 
Weg sie kommen - die gleichen 
Kenntnisse erwerben und die glei-
chen Prüfungen absolvieren. 

‚

Im Sinne des Bier-
sommelier-Gedankens 
war die Internationalisie-
rung der Ausbildung 
ein wichtiger Schritt." 

Dr. Wolfgang Stempfl 

BI: Gibt man in Google das Suchwort 
Biersommelier" ein, so erhält man 

98000 Treffer Überrascht Sie diese 
Zahl? 

Kiesbye: Nein. Die Absolventen sind 
begeisterte Bierenthusiasten und stolz 
ein Diplom-Biersommelier zu sein. Sie 
sind Multiplikatoren, indem sie ihr 
Wissen weitergeben, in welcher Form 
auch immer. Die Informationen verbrei-
ten sich dann ähnlich wie bei einem 
Schneeballsystem. 

BI: Würden Sie den in den letzten 
Jahren in Deutschland aufkeimenden 
Bierenthusiasmus den Biersommeliers 
zuschreiben? 

Kiesbye: Die Diplom-Biersommeliers 
waren sicherlich die Keimzelle für den 
aufkeimenden Enthusiasmus. Die Fas-
zination, die von ihnen ausgestrahlt 
wird, überträgt sich dann auf die 
Bierinteressenten. Dieser Einfluss ist 
zum großen Teil den Biersommeliers 
zuzuschreiben und nicht US-ameri-
kanischen Strömungen. Der „Bier-
hype" ist eine innere Explosion aus 
Deutschland und Osterreich. 

Dr. Stempfl: Es ist auch eine logische 
Konsequenz, dass Bier-Zulieferbe-
triebe sich in den letzten Jahren in-
tensiver mit dem Thema „Biersom-
meliers" befassen, diese unterstützen 
und ihr Portfolio entsprechend an-
passen. Ein Blick auf die Rohstoff-
lieferanten bzw. Anlagenhersteller 
spricht hierbei Bände. Und: Die Zu-
liefer-Firmen lassen meist auch ihre 
Mitarbeiter als Biersommeliers aus-
bilden 

BI: Wie setzt sich der Teilnehmerkreis 
bei einer Biersommelier-Ausbildung 
zusammen? 

Dr. Stempf 1: Zu Beginn waren es vor 
allem Personen aus mittelständischen 
Brauereien und Hobbybrauer. Es ka-
men dann aber auch vermehrt Ver-
treter von Großbrauereien (u. a. Rade-
berger, Bitburger, AB InBev Deutsch-
land, Anm. d. Redaktion) hinzu. Der 
Kreis setzt sich aus unterschiedlichen 
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Der erste Biersommelierkurs im Jahre 2004 

Berufsrichtungen zusammen: Brauer, 
Bierliebhaber, aber auch Marketing, 
Vertrieb und Handel. 

Die Breite der Teilnehmer wird auf 
jeden Fall größer. Wir sind noch weit 
weg von irgendeiner Art an Sättigung. 
Denken Sie einfach an den Gastrono-
men, der Bierkenntnisse benötigt, vor 
allem wenn sein Objekt auf Bierkul-
tur ausgerichtet ist. Bestes Beispiel 
ist das Taphouse in München. Wer 
Biervielfalt anbietet, braucht Fach-
personal, das diese Vielfalt dem Gast 
vermitteln kann: im Idealfall Biersom-
meliers. 

Kiesbye: Dadurch werden vor allem 
junge Konsumenten angezogen, die 
neugierig sind und die kreative Biere 
lieben. Wichtig ist, dass im Zuge der 
Diplom-Biersommelier-Ausbildung 
über Bier wieder verstärkt geredet 
wird, und das im positiven Sinne. Bier 
ist in, Bier ist sexy. Das tut der gan-
zen Branche gut. Diese Emotion wird 
auch beim Gastronomen ankommen. 

Ein Lokal, das sich auf Bierspezialisiert 
hat, sollte einen Diplom-Biersomme-
her als fixe Größe in seinen Reihen 
haben, mit der Aufgabe, das Personal 
zu schulen und über Neuigkeiten zu 
informieren. Wir vom BIERkuIturHAUS 
haben es uns daher zur obersten Auf-
gabe gemacht, die Diplom-Biersom-
melier-Ausbildung vor allem für Gastro-
nomen noch attraktiver zu gestalten. 

BI: Biersommeliers soll man in der 
Gastronomie antreffen. Wo noch? 

Dr. Stempfl: Mit der Ausbildung zum 
Biersommelier wurde auch ein eige-
ner Berufszweig aus der Taufe geho-
ben, der so manchen Biersommelier 
in die Selbstständigkeit geführt hat. 
Der Biersommelier schließt die Lücke 
zwischen Brauerei und Gast. Er hat 
die Aufgabe, Biere sensorisch zu be-
schreiben, die Besonderheiten her-
vorzuheben, den Konsumenten bei 

Axel Kiesbye: „Die Biersommeliers 
waren sicherlich die Keimzelle 
für den aufkeimenden Enthusiasmus." 

seiner Bierauswahl bestmöglich zu 
beraten und durch Attraktionen und 
Events Bier in all seinen Facetten er-
lebbar zu machen. 

Dabei ist der Einsatzort für Biersom-
meliers sehr vielfältig. Er reicht von 
Verkaufsaußendienst und Marketing-
abteilungen in Brauereien über Gas-
tronomie und Großhandel bis hin zu 
sonstigen Einsatzgebieten wie jour-
nalistischen Tätigkeiten, Aktivitäten 
im Tourismus (Bierkulturzentren, Brau-
erei-Erlebniswelten, Bierevents für Fir-
men und Touristen), Leitung von Haus-
und Mikrobrauereien oder Bierbera-
tungen von Brauereien und Gastrono-
men sowie Seminardienstleistungen. 

BI: Biersommeliers sind Bierliebhaber, 
ja zum Teil Bierenthusiasten. Wie passt 
ein Biersommelier und das Reinheits-
gebot zusammen? 

Dr. Stempfl: Für mich hat diese Kom-
bination wenig Berührungspunkte, 
denn das Reinheitsgebot ist eine fast 
500 Jahre alte anerkannte Vorschrift 
und ein Aushängeschild für die deut- 

sche Braukultur. Innerhalb des Rein-
heitsgebots ist es möglich, eine gran-
diose Vielfalt an Bieren zu brauen. Ich 
wehre mich aber gegen die Meinung, 
dass ein Nicht-Reinheitsgebots-Bier 
oft grundsätzlich als „Chemie-Bier" 
bezeichnet wird. 

Wir sollten durchaus auch andere, 
nicht nach dem Reinheitsgebot ge-
braute Biere, wenn sie mit natür-
lichen Rohstoffen und Zutaten ohne 
irgendwelche Zusatzstoffe gebraut 
sind, als Bereicherung der Bierviel-
falt akzeptieren. Trotzdem sollte das 
Reinheitsgebot immer als Aushänge-
schild deutscher Braukultur erhalten 
werden. 

Kiesbye: Wir propagieren ausschließ-
lich Biere, die aus natürlichen Roh-
stoffen hergestellt werden. Die Situa-
tion ist in Österreich anders, weil das 
Reinheitsgebot dort nicht bindend ist. 
Wir werden keine Biere verkosten, 
die in irgendeiner Form Farb- oder 
Konservierungsstoffe beinhalten bzw. 
gentechnisch verändert sind. Das 
Gute ist, dass die Diplom-Biersom-
melier-Ausbildung in zwei Ländern 
abgehalten wird und so die Sinne der 
angehenden Diplom-Biersommeliers 
in Sachen Biervielfalt geschärft wer-
den und der Horizont entsprechend 
erweitert wird. 

BI: Hat die Biersommeliers-Ausbil-
dung auch dazu beigetragen, dass 
gerade der konservative Brauer sei-
nen Horizont erweitert? 

Kiesbye: Auf alle Fälle. Der Brauer ist 
im Herzen ein Tüftler und ein Koch. 
Durch die in Deutschland wachsende 
Biervielfalt bekommt der Brauer nun 
einen Schub, um beispielsweise ein 
holzfassgereiftes Bier herzustellen. 
Oft herrscht ein Generationenkonflikt, 
wenn ein junger Diplom-Biersomme-
her seinen Vater mit kreativen Bieren 
außerhalb des Stamm-Sortiments be-
geistern will. 

Dr. Stempfl: Es ist nicht nur die 
Horizonterweiterung. Die erfolgreiche 
Arbeit der Biersommeliers steht auch 
in einem direkten Zusammenhang 
mit den aufkeimenden, erfolgreichen 
Messen bzw. Events, wie die Brau-
kunst Live! in München oder diverse 
Craft-Bier-Events in ganz Deutsch-
land. Durch die Biersommeliers mit 
ihrem ansteckenden Bierenthusias-
mus sind diese Events erst entstan-
den. Das wäre vor zehn Jahren noch 
undenkbar gewesen. 

Die erfolgreiche Arbeit der Biersom-
meliers ist sozusagen ein Initialzünder 
für diese Events gewesen, die inter-
essierte Endkunden ansprechen, die 
wiederum fürs Bier begeistert werden 
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td dann ihren Bekanntenkreis mit 
iter Begeisterung anstecken... Ein 
perfektes Schneeballsystem. Und: Es 
hat sich auch eine neue Denke zwi-
schen den (Craft-)Brauern heraus-
kr stallisiert - miteinander statt gegen-
einander, Austauschen von Erfahrun-
gen. Collaboration Brews etc. Es hat 
sich in der deutschen Braubranche 
ein neues Bewusstsein und eine Auf-
bruchstimmung entwickelt, die maß-
geblich von den Biersommeliers initi-
iert wurde. 

BI: Was die Biersommeliers verbindet, 
is die gemeinsame Sprache. 

Dr. Stempfl: Es gibt eigentlich keine 
Biersprache, sondern eine Genuss-
sprache. Es macht keinen Sinn, mit 
dem Verbraucher von bestimmten im 
Bier enthaltenen chemischen Verbin-
dungen zu reden, sondern wir müs-
sen die sensorischen Eigenschaften 
in eine allgemein verständliche Spra-
che transferieren. Der Ansatz der 
Biersommeliers lautet: „Wie kann ich 
die positiven Eigenschaften im Bier 
allgemein verständlich ausdrücken?" 
In der Brauerausbildung liegt der 
Schwerpunkt hingegen in der Erken-
nung sensorischer Abweichungen im 
Bier. Wie kann ich diese benennen? 
Wie kann ich sie vermeiden? Diese 
Fragestellungen muss ein Brauer be-
herrschen. 

Was von den Brauern und Fach-
leuten als Fehler definiert wird, muss 
aber nicht grundsätzlich von jedem 
Verbraucher negativ wahrgenommen 
werden. Denken Sie an Diacetyl. 
Einem Laien gegenüber sollte ein 
Fachmann dieses Wort gar nicht in 
den Mund nehmen. Das ist ein Fach-
begriff, der unter Fachleuten kom-
muniziert wird. Ein Konsument kann 
sich aber mit der Aussage „ein Aroma 
nach frischer Butter" eine gute Vor-
stellung von dem Aroma eines Bieres 
machen. Ein vom Fachmann defi-
nierter „Fehler" kann in bestimmten 
Bieren durchaus vom Konsumenten 
gewünscht sein. Man muss es aber 
sprachlich richtig verpacken. 

Ein großer Faktor 
für den Zusammenhalt 
untereinander ist das 
‚Biersommelier-Du'. 

Axel Kiesbye 

BI: Die Genusssprache ist mittler-
weile sehr international geworden. 
Sie haben die Biersommelier-Aus-
bildung weltweit hoffähig gemacht, 
mittlerweile kooperieren Sie sogar in 
Südkorea. Daneben sind Sie in Bra-
silien, den USA, Italien, Schweiz und 
den Niederlanden aktiv. Was sind Ihre 
Pläne weltweit? 

Hochwertige Ausbildung 

Dr. Stempfl: Das Konzept der Bier-
sommelier-Ausbildung wurde in aus-
ländische Länder exportiert. Der erste 
Kurs zum Diplom-Biersommelier in 
Italien wurde Anfang 2009 erfolg-
reich absolviert, Ende 2010 fand der 
erste Kurs in Brasilien statt. Es folgten 
die USA (2012), Spanien (2015) und 
Korea (2015). Weitere Ausbildungen 
in China und Japan sind angedacht. 
Im Sinne des Biersommelier-Gedan-
kens war die Internationalisierung 
der Ausbildung ein wichtiger Schritt. 
Das Ende der Fahnenstange ist noch 
lange nicht erreicht. Überall auf der 
Erde, wo Bier getrunken wird, ist 
eine Biersommelier-Ausbildung wich-
tig. 

81: Zum Abschluss unseres Gesprä-
ches ein kurzes Fazit: Der Kern der 
Diplom - Biersommelier-Ausbildung 
war und ist die Vermittlung von Emo-
tion, die Liebe zum Bier entdecken 
oder aufzufrischen, faszinierende Ein-
blicke in die Bierkulturgeschichte zu 
bekommen und vor allem internatio-
nale Braumethoden kennenzulernen 
und daraus resultierende Bierstile zu 
verbessern. 

Kiesbye: Genau so ist es. Man kann 
die 14-tägige Ausbildung auch als 
freiwillige Gehirnwäsche für Bier be-
zeichnen. Mancher Teilnehmer hat mit 
Aussagen wie „Diese Ausbildung hat 
mein Leben um 180 Grad verändert" 
genau diesen Punkt getroffen. Andere 
haben noch während ihrer Ausbil-
dung ihren Job gekündigt und sind 
ins Charakterbier-Business umge-
stiegen. Diese Opinion Leader einer 
ganzen Branche haben ihre eigene 
Begeisterung in ihre Betriebe bzw. 
ihr Umfeld getragen. Dass wir mit 
unserer Idee genau richtig lagen und 
diese 100-prozentig richtig umgesetzt 
haben, macht mich stolz. 

BI: Meine Herren, vielen Dank für das 
Gespräch. (hof)  
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