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VON SILVIA SCHAUB

lopp oder zisch lautet die

grosse Frage, die sich jedem

Biertrinker stellt, wenn er sei-

nen Durst stillen will. Fiir den

Singer Gunter Gabriel war
schon 1978 die Antwort klar: Es kann
nur ein Dosenbier sein. Schliesslich wird
man nur dadurch auch zum Cowboy,
wie er im Lied «Dosenbier und Country-
musik» sang. Und auch die Band Illegal
war vom Bier in der Biichse iiberzeugt:
«Dosenbier macht schlau.» Ein Wunder-
mittel also? Da konnte durchaus was
dran sein.

Wire da nur nicht das schlechte
Image der Bierdose. Verteufelt wurde die
Biichse tiber viele Jahre. Manche wollten
sie in den 1980er-Jahren gar ganz ab-
schaffen. Doch sie hat sich wacker gehal-
ten. Und das nun seit genau 80 Jahren.
Grund zum Feiern? Auf jeden Fall. Denn
es gibt viele Vorteile, die fiir das Produkt
sprechen, das George Newman von der
Gottfried Krueger Brewing Company
1935 erstmals in die Geschéfte brachte.
«Dosen sind leicht, rezyklierbar, gut sta-
pelbar und lassen sich schnell kiihlen»,
betont Marcel Kreber, Direktor des
Schweizer Brauerei-Verbands. «Und weil
sie zudem kein Licht durchlassen, schiit-
zen sie das Bier viel besser als Verpa-
ckungen aus Glas oder Plastik.»

MITTLERWEILE IST auch der Vorwurf, Bier
aus Dosen schmecke schlechter als sol-
ches aus Flaschen, ldngst revidiert. Selbst
Fachleute konnen im Direktvergleich
keinen Unterschied feststellen, wie Tests
ergaben. Das war freilich in den An-
fangszeiten noch anders. Die Idee, Fliis-
sigkeit in Dosen zu konservieren, kam
ndmlich bereits 1909 auf. Allerdings liess
der Geschmack des Biers bei den An-
fangsversuchen noch sehr zu wiinschen
iibrig. Zu blechern schmeckte der Gers-
tensaft. Die Krux lag in der Beschichtung
der Doseninnenseite.

Damals wog eine einzige Dose aus
Blech stolze 100 Gramm - die heutige
aus Aluminium nur noch 20 Gramm.
Wer allerdings an den begehrten Inhalt
kommen wollte, musste erst zwei Locher
in den Deckel driicken und mit einem
mitgelieferten Schliissel 6ffnen. Dieser
so genannte «church key» (Kirchen-
schliissel) — die Bezeichnung dtrfte auf
die klosterliche Braukunst im Mittelalter
zuriickgehen - war ein dreieckiger, etwa
zehn Zentimeter langer Metallstift. Do-
senbier war frither ein Luxusgut; weil es
als modern und exklusiv galt. Die Konsu-

Das schonste

Zischen
er Welt

Dosenbier steht seit genau 80 Jahren
im Kihlschrank —und hat einen gehérigen
Imagewandel erlebt

Die erste Bierdose wog 1935
noch 100 Gramm. HO

menten kauften Dosen vor allem fiir die
Reise oder fiir Picknick und Jagd. In Eu-
ropa fiihrte das Bier in der Blechbiichse
allerdings lange Zeit ein Schattendasein.
Erst als das Blech in den 1950erJahren
durch Aluminium und spdter der Ver-
schluss durch eine Aufreisslasche ersetzt
wurde, eroberte die Dose auch die breite
Masse.

Das beliebte Knack-=zisch-schliirf-Ge-
fiihl wussten zuerst nur Punks und Fuss-
ballfans zu schitzen. Inzwischen ist
kaum ein anderes Getrink so untrenn-
bar mit Freiluftveranstaltungen aller Art
verbunden wie das Bierchen aus der Alu-
dose. Noch mehr als in Europa wird die

33,4

Bereits mehr als ein Drittel aller
Biere wurden hierzulande 2014 in
Alu-Dosen verkauft.

Dosenbier-Kultur in den USA zelebriert.
Egal ob auf Festivals, Grillpartys im Som-
mer oder sonstigen Feierlichkeiten, im
Ursprungsland der Dose gibt es bis heute
bei jeder Gelegenheit ein kiihles Helles
aus der Biichse.

INZWISCHEN storen sich auch hierzulan-
de immer weniger Biergeniesser am bil-
ligen Image des Dosengetranks. Im Ge-
genteil: Noch nie wurde so viel Dosen-
bier getrunken wie im letzten Jahr. Mehr
als ein Drittel der Biere (33,4 Prozent)
wurden 2014 in Biichsen verkauft. Das
hat auch damit zu tun, dass die Dose
«ein praktisches On-the-go-Gebinde» ist,
wie es Marcel Kreber bezeichnet. Zudem
hat sie einen Image-Wandel vollzogen:
vom Umweltsiinder zum trendigen und
wertvollen Produkt mit einer gewissen
Coolness.

Das nutzen auch die Produzenten,
die den Dosen eine neue Wertigkeit ge-
ben und Varianten mit mehr Haptik ent-
wickeln. Wie etwa Heineken mit einer
gerippten Dose, der Touch Can. Auch
Miillerbrdu aus Baden bietet ihr Lager-
bier in einer mattschwarzen, eleganten
Dose an. Feldschldsschen fiillt ihr Premi-
um-Bier in eine Golddose. Und bereits
experimentieren Hersteller mit Drehde-
ckeln fiir die Dose. Die Vielfalt im Design
macht das Dosenbier zumindest optisch
zu einer ernsten Konkurrenz zur Fla-
sche. Und bald konnte es beim Bierge-
nuss noch mehr zischen.

B ENTKORKT

KLINGERS KOCHBUCH

Willi Klinger, Chef der Osterreich Wein
Marketing, hat sich einen lang geheg-
ten Traum verwirklicht und ein Koch-
buch herausgegeben. Damit hat der
quirlige Gastwirtssohn aus Oberoster-
reich, der zeitweise auch als Schauspie-
ler und Weinhandler tatig war, seiner
Mutter Hedi, die jahrelang am Herd des
Gasthofs Klinger in Gaspoltshofen
stand (www.gasthof-klinger.at), ein kuli-
narisches Denkmal gesetzt.

Und Willi wéare nicht Willi, wenn er das
Ganze nicht literarisch verbramt hatte:
Immerhin war der Schriftsteller Tho-
mas Bernhard ein treuer Stammgast
der Klingers und schatzte die dort auf-
getischte Frittatensuppe so sehr, dass
sie Eingang fand in dessen Stiick «Der
Theatermachery. Klar, findet man das
Rezept der Frittatensuppe, um die nach
Ansicht von Willis Mutter ein Ubertrie-
benes Theater gemacht wurde, im
Kochbuch. Doch da gibt es noch manch
andere Kostlichkeit zu entdecken: Vo-
gerlsalat mit Speck, Tafelspitz, Klinger-
gulasch, Marillenknddel, um nur ein
paar Beispiele zu nennen. Wer Oster-
reich und dessen Kuche liebt, muss
Klingers Kochbuch einfach haben
(Christian Brandstatter Verlag, Wien
2015).

Und was trinkt man zur klassischen K-
che Osterreichs? Naturlich einen eben-
so klassischen 6sterreichischen Wein,
etwa den Griinen Veltliner Wieden &
Berg 2013 von Bertold Salomon vom
Undhof in Stein, Willi Klingers Vorvor-
ganger bei der OWM. Hier unsere
Degustationsnotizen: helles Gelb;
dezente Aromen von weissen Bluten,
grinen Apfeln mit pfeffrigen Noten;
mittelgewichtig, fri-
sche Saure, ange-
nehme Herbe im Ab-
gang; ein eleganter,
feinziselierter Wein,
wie gemacht fir den
Fruhlingsanfang. Ein
Wermutstropfen ist
nur, dass die OWM
auch dieses Jahr
keine grosse Verkos-
tung fur das breite
Publikum eingeplant
hat. Vermutlich hat-
te es einiges zu ent-
decken gegeben
(Infos auf www.wein-
info.ch).

ANDREAS KELLER

GRUNER VELTLINER WIEDEN &
BERG 2013

Produzent: Salomon Undhof,

Stein a. d. Donau (A)

Herkunft: Kremstal, Niederdsterreich
Appellation: Kremstal DAC
Rebsorte: Griner Veltliner

Beste Trinkreife: jetzt bis 2018
Passende Gerichte: weiss-griiner
Spargel, Forelle Mullerin, Wiener
Schnitzel

Bewertung: 17 Punkte
Bezugsquelle: W & S Weine GmbH,
Grundstrasse 20, 8126 Zumikon,
Tel. 044 216 99 60, www.salomonwi-
nes.com, Fr.18.90

B AUFGETISCHT

Weltkiiche in der Kleinstadt

Eine Brasserie, wie man sie sich
wiinscht, ist in altem Holz getdfert; auch
Stiihle und Tische sind aus massivem
Holz, entweder alt oder zumindest im
Retro-Look. Nicht fehlen darf die Schie-
fertafel an der Wand mit Gerichten oder
Weinauswahl. Die Kost ist bodenstdndig,
authentisch, wenn immer moglich haus-
gemacht. Kurz, der Ort, wo die Gourmets
hingehen, wenn sie gerade keine Lust
aufs Sternelokal haben oder dem Porte-
monnaie Schonung auferlegt ist. Genau
das bietet die Brasserie Siisswinkel in
Chur. Hier sind Inge Graiss und Daniel
Truniger seit 1993 eine Institution. Den
Lebenslaufvon Truniger zieren illustre
Adressen wie das Lendtre in Paris oder
das Dolder Grand in Ziirich. Trotzdem
ist er in Chur gelandet. Hierher gelockt

haben ihn «die Liebe zur herrlichen
Bergwelt und das spannende Leben in
der Tourismusregion, die trotzdem stdd-
tisch ist». Seine Kiiche bezeichnet er als
traditionell europdisch, doch darfsie
auch mal mit der Weltkiiche verschmel-
zen. Die Produkte wiinscht er sich frisch
und bezahlbar, teure Luxusgiiter sind
keine Option. Als typisch fiir seine Kii-
chenhandschrift bezeichnet Truniger
die Hirschspitzen an Zitronen-Thymian-
Pfeffer auf Pappardelle mit Rosenkohl-
und Spinatbldttern. Uns ist besonders
der Schmorbraten in bester Erinnerung,
aber auch der gebratene Ziegenkise ist
immer eine gute Wahl. Die Weinkarte
vermeidet ausgetretene Pfade und verrit
den individuellen Geschmack der Gast-
geber. STEPHAN THOMAS

YANIK BURKLI

KUCHE Gehobene Bistrokiiche

SERVICE Freundlich und aufmerksam
AMBIENTE Traditionell-gemutlicher Brasserie-Stil
PREISE Menu du jour Fr. 16.80/20.50, Suggestions Dinner Fr. 9.50 bis 40.—

winkelgasse 1, 7000 Chur. Tel. 081 252 28 56, www.siisswinkel.ch.
Geoffnet: Di-Sa mittags und abends.

l AUFGEFALLEN

Jetzt, wo man sich nicht mehr unter
Kleiderschichten warmhalten muss,
macht auch das Velofahren wieder
Spass. Erst recht, wenn man seine Ba-
gage bequem verstauen kann. Beson-
ders praktisch und schick ist die
Bootbag des Herstellers Hebie. Die Le-
dertasche kann dank einem prakti-
schen System auf jedes Velo mon-
tiert werden. Ist man zu Fuss unter-
wegs, hangt man sich die Tasche mit
dem Trageriemen einfach Uber die
Schulter. (sC)

Erhéltlich im Fachhandel
oder Uber www.boot-
bag.me, ca. Fr. 265.-
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