GenieBer kommen auf den Gerstensaft Bei ,,Slow Bier" luden
oberfrankische Kleinbrauereien zur Degustation ihrer Produkte ein
/ Bio-Bier immer gefragter

MUNCHEN

Kése oder Austern zu Starkbier? Was sich
viele Gourmets nur zu Wein vorstellen
kénnen, wurde im Ausstellungsbereich
,Slow Bier“ der Hoga mit Gestensaft aus
frankischer Produktion serviert. ,Wer

einen guten Wein mag, schatzt auch ein
gutes Bier®, meint Andreas Pflaum und
raumt dem regionalen Gebrau die Chance ein, in Zeiten der Globalisierung
zum Kultobjekt zu werden. Pflaum, Chef in Pflaums Posthotel Pegnitz in
Oberfranken, hat ,Slow Bier” gemeinsam mit Slow Food Deutschland und
der Deutschen Akademie fir Kulinaristik im vergangenen Jahr ins Leben
gerufen. Darin sind 80 Kleinbrauereien aus der Kulturregion Oberfranken
zusammengefasst, die ihre handwerklich hergestellten Biere auf der Messe
im Rahmen eines Marktes der Genlsse vorstellten. ,Die Region hat mit
250 Brauereien die hochste Brauereidichte Deutschlands®, sagte Pflaum.
Zahlreiche Besucher probierten, was die Kleinunternehmen produzieren.
,Vvor allem das Bio-Bier wurde stark nachgefragt®, betonte Braumeister
Hermann Michael. Ziel von Slow Food sei es, Bier in seiner Vielfalt
vorzustellen und deutlich zu machen, dass es ein Kulturgut sei. Doch der
Gerstensaft ist nicht nur zum Trinken da. Das erfuhren die Géaste beim
Blick auf eine Leinwand, auf der die Bierherstellung gezeigt wurde. Die
Leinwand bestand aus flieBendem frankischem Brauwasser. Der Markt der
GenuUsse stellte aber nicht nur eine Plattform far landwirtschafliche
Produkte aus heimischen Zutaten dar. Er verband auch Handwerk,
Wissenschaft und Kulinaristik. Ergéanzt wurde der Markt durch Neuheiten
aus dem Wellness-Bereich. Auf besonderes Interesse stieBB unter anderem
der selbstleuchtende Sternenhimmel fir Hotelzimmer der Firma Top
Impex Worldwide, der den Gasten ein Geflihl der Unendlichkeit und Weite

vermitteln soll.
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