Is Dr. Wilhelm Normann

1901 ein Verfahren erfand,
Fett zu harten, d.h. aus Ol ein
streichfahiges Produkt herzustellen,
war der Grundstein der Margarine-
industrie gelegt.

In den Anfangen war Margarine
einfach eine billige Kopie des
Originals Bultter.

Durch ein geschicktes Marketing,
etwa vergleichbar mit der Aussage,
durstige Menschen kdnnten ihren
Durst stillen indem sie ein Bad
nahmen — besser bekannt auch
als ,Cholesterinliige” — hat es die
Margarine geschafft in den Kern-
markt des Originals Butter einzu-
dringen.

Insbesondere Varianten, die
Versuchen eigenstéandig zu sein
und die behaupteten Nachteile
der Butter auszugleichen, d.h.
sie sind rein pflanzlich, streich-
fahig, gelb wie Kuhblumen und
naturlich fettreduziert sowie mit
Vitaminen und ungesattigten
Fettsduren gesegnet, verzeichnen
einen beachtlichen Erfolg insbe-
sondere wenn man erwagt, daf
das reduzierte Fett durch Wasser
ersetzt wird.
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Sorgfdltige Auswahl
der Zielgruppe

Bei der Entwicklung eines neuen
Produktes ist es nicht nur nicht notig
sondern teilweise sogar hinderlich,
daf3 die Techniker im eigenen
Hause oder Brauwissenschaftler
dieses Bier oder Biermischgetrank
besonders gut bewerten. Es ist viel
wichtiger, daf? die Zielgruppe(!)
das Bier besonders gut bewertet.
Die Zielgruppe sollte sorgfaltig
gewahlt werden. Die Wettbewerber
lesen auch die Nachrichten- und
Wirtschaftsmagazine, so daf? die dort
als besonders erstrebenswerten
Zielgruppen bereits heil? umworben
werden. Die Zielgruppe muf3 auch
nicht in ein bereits bekanntes
Schema passen. Personen, die
WeiBwurst mit Pelle essen oder
Meerrettich auf ihr Késebrotchen
schmieren, kann man auch zu
einer Gruppe zusammen fassen.
Man mul3 diese Gruppe auch nicht
Jinden“ sondern es reicht, wenn
man der Gruppe die Mdéglichkeit
gibt, das entsprechende Produkt
zu entdecken.

Das Marketing hat es viel einfacher,
einen Unterschied zu erklaren,

BIERMISCHGETRANKE

Ist es innovativ Zitronenlimonade
mit Bier zu mischen?

Brauner Zucker hat gewichtsbezogen weniger Kalorien als weiBer Zucker.

Ergo ist er gestiinder, auch wenn auf die StBkraft bezogen die Kalorien vom
braunen Zucker gleich hoch oder héher sind als beim weiBen Kristallzucker?
Designte Lebensmittel haben einen relativ groBen Markt erobert, ,,Experten*
sagen voraus, daB der Markt dieser ,modernen” Lebensmittel weiter wachsen
wird. Die Wahrheit im Produkt ist offensichtlich nicht wichtig, sondern das
was der Konsument darin sehen und glauben will. PaBt eine Liige zum Image
von Bier und dem Marketing mit einem fast 500 Jahre alten Reinheitsgebot?
Wenn sie geschickt verpackt ist, vielleicht. Aber vermutlich ist es teurer

dem Konsumenten eine nicht vorhandene Eigenschaft glaubwiirdig

zu erkldren, als ein Produkt mit eben solchen, flir den Kunden erkennbaren
Eigenschaften, herzustellen.

wenn ihn mehr als 98 Prozent der
Konsumenten auch wahrnehmen
kdénnen. Ende 1988 stellte Mazda
den MX 5 vor, ein Auto das

fur 98 Prozent der Autofahrer
nicht ,paf3t‘, das aber jeder

von der Einheitssuppe, der

sonst in dieser Preisklasse
angebotenen Autos, unter-
scheiden konnte.

Ublicherweise wird bei Biermisch-
getréanken die Hauptbiersorte mit
einer Limonade etwa im Verhaltnis
1:1 gemischt. Die Limonade besteht
neben Wasser aus

— einem SURungsmittel, meist
Zucker,

— S&aure, meist Zitronensaure und
— einem Limonadengrundstoff.

Vorherrschend ist hier klarer
Limonadengrundstoff mit Zitronen-
aroma. Die Verwendung von Cola-
grundstoff wird bereits als hoch-
innovativ vermarktet.

In jeder Berliner Eckkneipe
serviert der Wirt auf Wunsch ein
.Gespritzes”, das heildt, ein Bier
entweder mit FalBbrause oder mit
Malztrunk gemischt. Bis in die 70er
Jahre hinein gab es eine Brauerei in




Berlin, die sehr erfolgreich Malzbier
mit Alkohol herstellte.

Offensichtlich gibt es nur noch
sehr wenige Brauereien, die Malz-
bier fur Erwachsene mit Alkohol
produzieren. Wer jedoch einmal
ein gutes Malzbier mit zwei bis
vier Prozent Alkohol probiert,

wird von dem Geschmack auf3erst
positiv Uberrascht sein.

Geschmack
darf polarisieren

Der Geschmack eines Getranks
darf polarisieren. Je nach
Zielgruppe und Vermarktungsstra-
tegie kann es vollkommen ausrei-
chend sein, wenn z.B. zehn Pro-
zent der potentiellen Kunden das
Produkt flir ausgezeichnet halten,
40 Prozent das Produkt nicht ab-
lehnen, ihm also eher neutral ge-
genuber stehen, und 50 Prozent
das Produkt nicht mogen.

Es ist moglicherweise schwierig
ein Produkt herzustellen, das na-
hezu 100 Prozent der Befragten
nicht ablehnen also neutral oder
positiv gegenuber stehen, es ist
aber zweifellos sehr aufwendig,
Uber eine geeignete Werbung,
dem Kunden dieses Produkt zu
verkaufen. Offensichtlich haben
namlich fast alle Brauer dieses
eine Ziel, wodurch diese Produkte
untereinander austauschbar
geworden sind.

Bei der Entwicklung eines neuen
Produktes sollte die Marketing-
abteilung eingebunden werden.
Man hiite sich jedoch davor, die
Marketingexperten nach dem
Wunschgeschmack oder Aussehen
zu fragen. So wie jeder Braumeister
glauben mag, er verstinde mehr
von Werbung als die hochbezahlten
Fachleute der Agenturen, ist es auch
umgekehrt. Wie die Vergangenheit
gezeigt hat, liegen die Fachleute
zwar nicht immer richtig, die Laien
landen aber auf3erst selten einen
wirklichen Volltreffer. Man hite
sich also davor den Aussagen

von Marketingprofis, ein Getrank
misse sufer, suffiger oder dliger
werden, um erfolgreich zu sein,

zu befolgen. Vielmehr sollte ein
Getrank eine ldentitat oder eine
Geschichte haben.

Bier mit Ginsengextrakt

Wenn dem Brauereibesitzer auf
dem néchtlichen Heimweg ein
fremdlandischer Prophet erscheint,
der ihm die Rezeptur eines Bieres
mit Ginsengextrakt ins Ohr flustert,
mag die Geschichte originell bis
belustigend sein, aber sicherlich
ist sie nur sehr bedingt glaub-
wirdig. Ginseng ist fur europaische
Geschmacksknospen doch sehr
fremdartig. Auch eine logische Be-
ziehung zum Bier herzustellen ist
bei Ginseng nicht ganz einfach.
Wie gesagt, ist der Weg auf dem
alle laufen mit ziemlicher Sicherheit
nicht der profitabelste. Man muf3
sich aber auch nicht den steinigsten
oder sumpfigsten Weg aussuchen,
um das Ziel besser, d. h.

profitabler zu erreichen.

Vor einigen Jahren wurde ein Misch-
getrank mit Tequilla und Zitrone
vorgestellt. Ein geschmacklich aus-
gezeichnetes Produkt, das aber
recht unbekannt blieb. Die Idee eine
Spirituose mit Bier zu mischen ist
verlockend. Man kann so z.B. ein
Starkbier herstellen, daf geschmack-
lich an ein Pils erinnert oder ein
Radler wieder auf den Alkohol-
gehalt bringen, den ein normales
Vollbier hat.

Bier mit Ingwer

Wenn man hingegen ein Bier z. B.
mit Ingwer herstellt, fallen einem
schnell Geschichten dazu ein,

die so echt klingen, dalR3 sie einfach
wahr sein mussen. Ingwer ist eine
heimische Pflanze und war im Mittel-
alter eine der gebrauchlichsten
Wirzpflanzen. Ingwer wurde im
Mittelalter selbstverstandlich neben
allerlei anderen, auch weniger



appetitlichen Zutaten,
ins Bier gegeben. Mit
dem Reinheitsgebot
von 1516 war damit
Schluf3, aber Ingwer ist
halt natiirlich und palf3t
zum Bier moglicher-
weise besser als
Zitronenlimonade?

Bier mit Tomaten-
oder Muschelsaft

In Nordamerika
wird in Gaststéatten
Bier mit
Tomaten-
oder
sogar mit
Muschel-
saft ge-
mischt.
Bei einer
statistisch nicht
abgesicherten
Umfrage (etwa 200 befragte
Personen) wurde festgestellt,
das etwa 50 Prozent der Frauen
und etwa zehn Prozent der Manner
den Geschmack des Bieres mit
Muschelsaft als positiv oder sehr
positiv einstuften. Fast die Halfte
der Manner empfand das Getrank
als untrinkbar. Wahrlich ein Getrank
das polarisiert. Die ,zahmere*
Variante mit Tomatensaft wird
hingegen unspektakular, kaum
anders als Cola mit Altbier, bewertet.
Mit ein wenig Fantasie ist es
moglich, schéne, wahre Geschich-
ten zum Muschelbier zu (er)finden.
Z.B.: Um in den dunklen, kalten
Winternachten der deutschen
Kistenregion sich im Winter nicht
nur von Salzheringen erndhren
zu mussen, wahlte man diese
Maoglichkeit, die wertvollen
Bestandteile der Muscheln scho-
nend zu konservieren. Tomatensaft
mit Bier klingt ziemlich extra-
vagant. Hier wéaren nun Marketing-
experten gefragt, ob ein solches
Produkt den erhofften Profit
erzielen kann.

Wer sagt eigentlich, dal? man Frucht-
saft mit Mineralwasser mischen
sollte, um den Zuckergehalt des
Saftes zu reduzieren. Bier eignet
sich ganz hervorragend dazu, den
Zuckergehalt des Fruchtsaftes her-
unterzusetzen. Isotonisches Bier
mit 100 Prozent Fruchtsaft klingt
richtig wie fir Sportler gemacht.

Obwohl meist die Hauptbiersorte
eine Mischungskomponente

des Biermischgetréankes bildet,
sollte erwogen werden, hierfur ein
eigenes Bier einzubrauen. Neben
den Geschmackseindriicken, die

36 - BRAUINDUSTRIE 6/2005

direkt mit den Rohstoffen und ihrer
Verarbeitung im Sudhaus zusam-
menhéngen, wie z.B. die Bittere
und Vollmundigkeit, kbnnen auch
Garungsnebenprodukte gezielt
erzeugt werden.

Hohe Diacethylgehalte
bevorzugt

Nachweislich bevorzugt ein nicht
unerheblicher Teil der Bevdlkerung
hohe Diacethylgehalte. Einige
Importbiere wurden gerade wegen
dieses Diacethylgehalts gekauft
und bei teuren Rotweinen aus dem
Burgund darf der Diacethylgehalt
nicht zu knapp sein. Beim Wein
zahlt Diacethyl ubrigens nicht zu
den Geschmacks-Fehlern und wird
haufig dem ,Korper” zugerechnet.
So wie Butter selten fir sich alleine
gegessen wird sondern von Brot-
chen und Schinken begleitet sein
will, so ist es wichtig, auch ein
Diacethylbier — so wie alle anderen
Produkte auch — mdglichst aus-
gewogen zu kreieren. Wie beim
Mazda MX 5 oder beim Audi TT
kommt es auf die zu einem ganzen
zusammengefiigten Details an.
Versuche mit Extremwerten bringen
teilweise Uberraschende Ergebnisse.
Ein Bier mit Gber 20°P Stamm-
wirze und Uber zehn Prozent
Alkohol sowie mit 55 Bittereinheiten
empfand nicht einer von mehreren
hundert Befragten als zu bitter.

Ein Pils hingegen kann schon mit
nur 25 Bittereinheiten als zu bitter
empfunden werden. Es kommt auf
das Ganze und nicht auf einzelne
Analysendaten an.

Ein studierter Brauer, der seine
eigene Gasthofbrauerei inklusive

der maschinellen Ausristung plante,
muf3te bei der Inbetriebnahme
feststellen, daf seine Wiirzepfanne
zum Kochen der Wiirze kaum
geeignet war und zum Uberkochen
neigte. In Ermangelung der not-
wendigen Fachkenntnisse und
finanziellen Mittel entschied er,
von nun an Bier aus ungekochter,
nur auf 100 °C erhitzter Wiirze her-
zustellen. Er hatte keine Probleme
mehrere tausend Hektoliter seines
stark nach DMS schmeckenden
Bieres in seiner Gasthofbrauerei
abzusetzen.

Wirtschaftliche
Produktentwicklung

Wenn man nun mit der Produkt-
entwicklung beginnt bzw. die Ent-
wicklung eines neuen Produktes
beauftragt, kommt man irgend-
wann zu der Frage, wie dieses
Produkt wirtschaftlich hergestellt
werden kann? Diese Frage sollte
von vornherein die Produktent-
wicklung begleiten. Eine kleinere
kanadische Brauerei ,entwickelte”
ein Produkt zu dessen Herstellung
ein nicht unerheblicher Anteil von
Ahornsirup bendétigt wurde. Abge-
sehen davon, daf3 Ahornsirup recht
teuer ist, wird er auch ausschlief3lich
in haushaltsiiblichen Packungen
verkauft. Die technische und
wirtschaftliche Umsetzung war

bei der Produktentwicklung nicht
bertcksichtigt worden, so daf3 die
Produktion, trotz hoher Kunden-
akzeptanz, nach nur wenigen Suden
wieder eingestellt bzw. auf Honig
umgestellt wurde. Zur Produkt-
entwicklung gehort neben einer
.Rezeptur* auch eine Festlegung
der analytisch zu bestimmenden
Bestandteile inklusive ihrer Tole-
ranzen. Insbesondere bei der Ver-
wendung von pflanzlichen Zutaten
ist eine Definition der Eigenschaften
fur den Einkauf und die Warenein-
gangskontrolle sehr wichtig.

Es ist kaum mdglich eine verlafiliche
Aussage Uber die notwendigen
Investitionen zur Herstellung und
Vermarktung eines neuen Produk-
tes zu machen ohne das dieses
Produkt definiert wurde. Im einfach-
sten Falle wird eine vorhandene
Biersorte mit Saft, Wasser, Zucker,
Limonadengrundstoff oder anderen
Zutaten gemischt. Je nach der

zu erwarteten Produktionsmenge
mussen Annahmestationen, Tanks,
Mischer und CIP Anlagen installiert
werden. Es kann auch, insbesondere
in der Anfangsphase, wirtschaftlich




sein, das Produkt im Lohnverfahren
herstellen zu lassen. In diesem
Falle muf3 nur, wenn nicht bereits
vorhanden, eine Mdglichkeit
geschaffen werden, Tankwagen
mit dem eigenen Bier zu beflllen.

Falls das Bier als angepaldter
Bestandteil eines neuen Produktes
verstanden wird und eigens daftr
eingebraut wird, kann es notwendig
sein die Mdglichkeiten zu schaffen,
um z.B. Spezialmalze verarbeiten
zu kdnnen. Aber auch Pasteur-
kammern, wie sie fir die Her-
stellung von Malzbier tblich sind,
koénnten flr die Herstellung des
neuen Produktes sinnvoll sein.

Zusammenfassung

Es gibt weniger langweilige und
viel erfolgversprechendere Mdoglich-
keiten neue Produkte zu kreieren,
als seine Hauptbiersorte mit
Zitronenlimonade zu mischen.

Die Produktentwicklung sollte
professionell durchgefuhrt und
vom Marketing begleitet werden.
Wenn das Ziel ist, nicht méglichst
viele Konsumenten zu erreichen
sondern moglichst hohe Profite

zu erzielen, ist es hierfir empfeh-
lenswert die ausgetretenen Wege,
auf denen alle gehen, zu verlassen
und seinen eigenen Weg zu finden.
Nischen erfolgreich mit Produkten
besetzen, die polarisieren, war in
anderen Branchen bereits sehr
erfolgreich. Es gibt keine verninftige
Erklarung, warum dies nicht auch
in der Brauindustrie so sein konnte.

Raimund Kalinowski

RECHTSFRAGEN
AUS DER PRAXIS

Beschddigung des Dienstwagens

Haufig kommt es zum Streit Uber die Haftung eines Fahrzeug-
schadens, wenn der AuRendienstmitarbeiter den Uberlassenen
Wagen beschéadigt. Hin und wieder kdnnen sich Arbeitgeber
und Arbeitnehmer auf3ergerichtlich — wie der folgende Fall unter
Beweis stellt — nicht Uber die Erledigung der finanziellen Folgen
aus dem Unfallereignis verstandigen.

Sachverhalt: Am 5. April 2001 verursachte ein Fahrer mit seinem
Dienstwagen einen Verkehrsunfall. Arbeitgeber und Arbeitneh-
mer hatten schriftlich vereinbart, dal3 der Beschéftigte, der seit
dem 15. September 1995 mit einem damaligen Bruttogehalt von
2262,98 Euro im Betrieb angestellt war, den Selbstbehalt bei
einem fahrlassig verschuldeten Unfall zu tragen hat. In diesem
Fall betrug der Eigenanteil 1 022,58 Euro pro Schaden. Es kam
wie es kommen muf3te beim Ausparken aus einer Parkllicke zur
Kollision mit einem anderen ausparkenden Pkw. Die Reparatur-
kosten am Fortbewegungsmittel beliefen sich auf 1 752,50 Euro.
Letztlich gingen die beteiligten Versicherungen von einem Ver-
schulden beider Fahrzeugfihrer in gleicher Hoéhe aus. Der Chef
des Beschaftigten zog exakt die Halfte, also 876,25 Euro vom
Gehalt ab.

Urteil: Am 5. Februar 2004 urteilten die Richter des BAG
(Bundesarbeitsgerichtes), Erfurt, daf’3 der Abzug unzulassig sei.
Entscheidungsbegrindung: Ein Vertrag der Parteien, wonach
der Fahrzeuglenker fiir alle von ihm fahrlassig verursachten Un-
fallschaden am Dienstfahrzeug bis zur H6he einer mit dem Kas-
koversicherer getroffene Selbstbeteiligung hafte, sei unwirksam.
Die Grundsatze Uber die Beschrdnkung der Haftung des
abhangig Beschaftigten bei betrieblich veranlal3ten Aufgaben
sind einseitig zwingendes Arbeithehmerschutzrecht. Von ihnen
kénne weder ,einzelvertraglich* noch ,kollektivvertraglich*

zu Lasten des Mitarbeitenden abweichendes geregelt werden.
Eine Verscharfung der Haftung sei auch dann nicht gerecht-
fertigt, wenn das Auto auch fir Privatzwecke genutzt werden
durfe. (AZ: 8 AZR 91/03 — rechtskraftig).

Kommentar: In vielen Unternehmen werden die Spielregeln
bei Firmenfahrzeugen, die dem Mitarbeiter beispielsweise auch
zur (uneingeschrankten oder eingeschrankten) privaten Nutzung
zur Verfligung gestellt werden, im Rahmen der ,Car policy”
fixiert. Es ist empfehlenswert, sollten Fahrzeugvereinbarungen
zwischen dem Arbeitgeber und Arbeitnehmer getroffen werden,
diese vor Zeichnung einem Fachanwalt fur Arbeits- oder Ver-
tragsrecht zur Prifung zu geben. Denn es nutzt zum Beispiel
einem Getrankemanager letztlich sehr wenig, eine Haftung im
Schadenfall mit seinem Vertriebsmann zu vereinbaren, die nicht
gerichtsfest ist. Ein anwaltlicher Check hilft dem Manager auch
Gerichts- und Anwaltskosten zu vermeiden, weil er gemaf
dieser Entscheidung den Prozel3 verlieren wirde, wenn er den
Selbstbehalt vom Gehalt des AuRendienstmitarbeiters abzdge.

Eckhard Boecker
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