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Marktre pO rt Craft- und Spezialitatenbiere

Eine spannende Zeit

CRAFTBIER Angebot und Nachfrage pendeln sich ein. Brauer sind vom Potenzial berzeugt.

n den vergangenen Jahren

konnte der Craftbier-Markt

in der Gesamtheit stets dy-

namisch wachsen, nun be-

ginnt er langsam, sich zu
sortieren, konsolidiert sich. ,,Nach
einigen Jahren kontinuierlich gu-
ter Entwicklung des Segmentes ist
das Angebot an manchen Stellen
in den letzten Jahren deutlich
stirker gewachsen als die Nach-
frage“, restimiert Dr. Marc
Rauschmann, Geschéftsfiihrer des
Craft-Pioniers Braufactum. Dies
gelte fiir den Handel ebenso wie
auf der Anbieterseite. Aktuell pen-
delten sich nun Angebot und
Nachfrage ein. ,Das ist ein guter
und normaler Prozess“, erlautert
Rauschmann.

2018 sei sicherlich auch auf-
grund der Hitze und der damit
zusammenhingenden Probleme
in der Logistikkette

Neues zu erleben, diirften dabei
jedoch nicht permanent iiber-
fordert werden. Deshalb habe
Braufactum im vergangenen Jahr
zwei leichter zugingliche Biere,
das German Pale Ale und das
Hoppy Kellerpils, auf den Markt
gebracht, um besonders die Ein-
steiger abzuholen. Beide Sorten,
ebenso wie das tibrige Portfolio,
hitten sich auch bei ihnen 2018
positiv entwickeln kénnen. Das
Progusta IPA habe gar wieder gut

zweistellig wachsen konnen.
Auch  Stortebeker-Sprecherin
Elisa Raus glaubt, dass die Biere
aus der Nische herausgehoben
und den klassischen Biertrinker
erreichen miissen, um das vor-
handene Potenzial des Segments
weiter optimal nutzen zu konnen.
Dabei glaubt Raus, dass es nicht
ausreiche, die Flaschen im Regal
zu platzieren, da es

kein Jahr fiir Craft- oft um anlassbezoge-
bier gewesen, glaubt Die Nach- ne Verkdufe gehe.
Sebastian  Priller, . . Stortebeker  setze
Chef des Brauhaus fragle .IS; stabil deshalb etwa auf die
Riegele in Augsburg. mit leichtem Schatzkiste mit
JTrotzdem konnten Zuwachs. sechs verschiedenen

wir ein hohes ein-
stelliges Wachstum
verzeichnen“, be-
richtet er. Auch die
iibrigen befragten Brauereien zei-
gen sich mit dem vergangenen
Jahr durch die Bank zufrieden.

Fiir die Stortebeker Braumanu-
faktur sei 2018 gar ein Rekordjahr
gewesen. Thre Spezialititen seien
2018 gefragt gewesen wie nie,
meldet Pressesprecherin Elisa
Raus. Insgesamt 248.000 Hektoli-
ter konnten die Brauer aus Stral-
sund absetzen. 20 Biere gehoren
mittlerweile zum Portfolio. ,,Auch
wenn ein Abflauen der Craftbier-
Welle prognostiziert wird, konn-
ten wir erneut zweistellig wach-
sen, haben Marktanteile dazuge-
wonnen und neue Segmente
erschlossen®, berichtet Raus wei-
ter. Besonders beliebt seien neben
den alkoholfreien auch Genuss-
biere gewesen, etwa die Eisbock-
Biere, das Scotch Ale sowie das
Stark-Bier.

Insel-Brauerei

Raus aus der Nische
in den breiten Markt

Fiir eine weitere langfristig posi-
tive Entwicklung sei es nun wich-
tig, dass die Craftbier-Brauer mit
ihren Bieren nicht nur die Szene,
sondern eine breitere Zielgruppe
ansprachen, sagt Braufactum-
Chef Rauschmann. Die Konsu-
menten seien grundsitzlich offen,
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Sorten oder den ge-
mischten Vierer mit
Eisbock-Bieren. ,,Ge-
nussvolle Events wie
Verkostungen oder Brauereifiih-
rungen helfen, Wissen zu vermit-
teln und unterstiitzen die Ver-
kaufsgeschichte“, sagt Raus.
Markus Berberich, Chef der
Riigener Insel-Brauerei, ist der
Ansicht, dass hochwertige Ge-
nuss-Biere weniger von Vorrats-,
sondern eher von Impuls- und
Genusskiufern gekauft und kon-
sumiert wiirden. ,,Der Einzelhan-
del sollte stirker darauf reagieren
und eine Verkaufsatmosphire wie
bei Wein oder Spirituosen schaf-
fen, am besten mit Beschreibung,
statt die Biere in die Kisten-Ge-
trinkeabteilung zu positionieren.“
Seine Insel-Biere seien bundes-
weit nahezu flichendeckend im
Handel présent. ,Die Nachfrage
ist stabil mit leichtem Zuwachs.”
Jeff Maisel, Inhaber der Braue-
rei Gebr. Maisel, glaubt, dass der
Fachhandel zwar vorbildlich ver-
sucht habe, den Kundenwiin-
schen mit neuem Ladendesign
und einer deutlich breiteren Aus-
wahl entgegenzukommen. ,Be-
dauerlicherweise sind die Preis-
vorstellungen mancher Craft-
brauer beim Konsumenten auf
Unverstidndnis gestof’en und die
Biere standen wie Blei in den Re-
galen.“ Darauf habe der Handel

reagieren miissen. Deshalb biete
Maisel & Friends sehr gut trinkba-
re und nicht zu extreme Craftbie-
re zu einem moderaten Preis an,
was sehr gut ankomme.

Den Preis miisse man den Kiu-
fern erkldren, sagt
Jan Niewodniczanski,
Craftwerk-Griinder
und Geschiftsfithrer
Technik und Umwelt
der Bitburger Brau-
gruppe. Namlich
dass Craftbier auf-
grund der verwende-
ten Rohstoffe und
Brautechniken  oft
teurer sei. ,,Es ist nicht ausrei-
chend, Craftbier einfach ins Regal
zu stellen, sondern es muss be-
sonders gekennzeichnet werden.”

Weiterhin Aufholbedarf
in der Gastronomie

Aber nicht nur den Verbrau-
chern, auch der Gastronomie
miisse der Einstieg in die neue
Biervielfalt so einfach wie moglich
gemacht und gezeigt werden, wie
ein durchdachtes Konzept zur
Umsatz- und Attraktivititssteige-
rung fithren konne, sagt Brau-
factum-Chef Rauschmann. Denn
nachdem die Gastronomie in den
ersten Jahren nur einen kleinen
Anteil am Absatz von Craftbier ge-
habt habe, sei sie nun ein relevan-
ter Treiber fiir die Menge und be-
sonders die Markenbildung und
Akzeptanz neuer Stile. ,,Hierbei
ist es wichtig, Craftbier bezie-
hungsweise Biervielfalt zum Kon-
zeptbestandteil mit guter Sicht-
barkeit in der Gastronomie zu
machen“, sagt Rauschmann. Die
Craftbrauer miissten verlissliche,
professionelle Partner sein. Nur
wer Anforderungen wie Lieferzu-
verldssigkeit und Quality Manage-
ment erfiille, konne langfristig
bestehen.

Riegele-Chef Sebastian Priller
sieht die Gastronomie aktuell
noch zweigeteilt. ,,In Gastronomie-
objekten mit Fokus auf ein Bier-
konzept funktionieren Craftbiere
hervorragend, in der restlichen
Gastronomie hingegen gibt es
noch Aufholbedarf.“ Sowohl hier
als auch im Handel gelte, dass
Craftbier als eigene Kategorie in
Regal und Karte behandelt und
platziert werden miisse. Eine Mei-
nung, die auch Insel-Chef Berbe-
rich teilt. Es sei unter anderem
ein Umdenken der Gastronomen
gefragt: ,,Kalkulation und Prasen-
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Dass Craft weiterhin dazu beitragen wird, das Segment Bier attraktiv und spannend zu machen, davon sind die Brauer Uberzeugt.

Wunsch
nach individuel-
len Bieren wird
bestehen bleiben.

Jan Niewodniczanski,
Bitburger Braugruppe
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tation in Anlehnung an Wein wére
der richtige Weg.“

Ebenso wichtig fiir den Erfolg in
der Gastronomie sei die ausrei-
chende Schulung des Personals,
findet Craftwerk-Chef Niewodni-
czanski. ,,Es muss in
der Lage sein, den
Endverbrauchern
die Biersorten, de-
ren Besonderheiten
und deren Ge-
schmacksprofil zu
erliutern.“ Ein gu-
tes Hintergrundwis-
sen und Schulungen
des Personals seien
unabdingbar, wenn man erfolg-
reich Craftbier in der Gastrono-
mie verkaufen wolle, sagt Niewod-
niczanski. Mit dem aktuellen Ver-
lauf zeigt er sich dennoch
zufrieden: ,,Wir konnten wieder
einige neue Gastronomien von
unserem Angebot iiberzeugen
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und somit einige Kunden dazuge-
winnen.“ Jeff Maisel freut sich,
dass sich auch traditionelle Gast-
ronomiebetriebe nach anfingli-
cher Zuriickhaltung immer mehr
fiir Biervielfalt 6ffneten. ,Eine in-
teressante und vielfaltige Bierkar-
te ist eine gute Moglichkeit, neue
Giste anzusprechen und mehr
Menschen in die Gastronomie zu
locken.“ Mittlerweile wiirden viele
Gastronomen neben Pils und
Weifdbier standardméfig auch ein
Pale Ale ausschenken.

Craft weiterhin als Impuls-
geber fur die Branche

Was die Zukunft von Craftbier
betrifft, ist die Branche positiv ge-
stimmt: Craft konne weiterhin
dazu beitragen, das Segment Bier
attraktiv und spannend fiir neue
Zielgruppen zu machen und ihm
den Stellenwert zu geben, den es
verdiene, sagt Riegele-Chef Priller.
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Auch Jeff Maisel erwartet fiir die
kommenden Jahre eine positive
Entwicklung: ,,Wir glauben, dass
Craftbier bis 2025 eine feste Gro-
Re in der deutschen und interna-
tionalen Bierlandschaft sein wird.
Wir sind immer noch ganz am An-
fang der Entwicklung.“ Jan Nie-
wodniczanski geht zwar davon
aus, dass es im Craftbereich zu
einer Konsolidierung kommen
werde und einige Marken und
Brauereien wieder verschwinden
wiirden. ,,Der Wunsch nach sehr
individuellen Bieren wird jedoch
bestehen bleiben, und so wird
Craft auch in Zukunft wichtig blei-
ben. Auch als wichtiger Impulsge-
ber fiir die Branche.“ Nicht zuletzt
wiirden sich die Konsumenten in
flinf Jahren besser auskennen und
hohere Anspriiche stellen, ist In-
sel-Chef Berberich {iberzeugt.
,und davon werden wir alle profi-
tieren.” Caroline Hennemann

Marc Rauschmann,
Geschaftsfihrer,
Braufactum

DAS Spannende ist, dass
sich Craftbier-Konsumenten
schwer in Raster packen
lassen. Die Zielgruppe be-
steht aus allen, die sich
begeistern lassen, aufge-
schlossen fiir Neues sind,
Freude am Entdecken und an
Bier bzw. Biervielfalt haben
sowie Qualitat schatzen.

Verandert hat sich die Ziel-
gruppe in der Form, dass wir
es als essenziell erachten, sie
nicht zu eng zu fassen und
nicht nur Freaks, sondern mit
Craftbier Schritt fir Schritt
alle abzuholen, die offen
sind, sich fur Biervielfalt
begeistern zu lassen.

Jeff Maisel,
Inhaber,
Brauerei Gebr. Maisel

ALS WIR 2012 an den Start
gegangen sind, waren es
erst die experimentierfreudi-
gen Bierfreunde und Craft-
bier-Interessierten, die unse-
re Biere probiert haben. Jetzt
mogen auch klassische
Biertrinker unsere Biere und
loben, dass sie siiffig und
nicht zu extrem im Ge-
schmack sind.

Unser Ziel ist es, den Bier-
trinkern eine Vielfalt an gut
trinkbaren Bieren mit star-
kem Charakter und auBerge-
wohnlichem Geschmack
anzubieten.

Elisa Raus,
Pressesprecherin,
Stortebeker

WIR richten uns in unserer
Kommunikation nicht nur an
die Craftbier-, sondern auch
an klassische Biertrinker und
genussaffine Menschen, die
sich kulinarisch gern aus-
probieren.

Die derzeitige Vielfalt an
Spezialitatenbieren kann
jedoch fiir den Konsumenten
liberfordernd wirken. Ent-
scheidend ist hier eine klare,
emotionale Story, die den
Konsumenten zum Kauf
liberzeugt, sowohl bei eher
experimentellen Sorten als
auch bei besonderen Spezia-
litdten. Im néchsten Schritt
muss dann natirlich der
Geschmack iiberzeugen.



