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Jedem sein Bier

Max Welter ■ In den
vergangenen 200 Jah-
ren wurden sowohl im
Kanton St.Gallen als
auch im Kanton Bern je
rund 70 Brauereien ge-
gründet. In beiden
Kantonen sind nur drei
davon übrig geblieben.
Aber seit rund zehn
Jahren blüht neues Le-
ben aus den Ruinen: Im
Kanton St.Gallen wird
in sechs neuen Braue-
reien Bier gemacht. Im
Kanton Bern sind zwei
Dutzend Brauer neu
ins Geschäft eingestie-
gen. Noch ausgeprägter
verlief die Entwicklung
im Kanton Zürich: Von
den einst 57 Brauereien
gibt es keine mehr. Da-
für sind 45 Brauereien neu entstanden. In
der ganzen Schweiz wird seit der Jahrtau-
sendwende in rund 200 neuen Brauereien
gemälzt, eingemaischt, gehopft , vergoren
und abgefüllt.

■ Auch Kleine machen gutes Bier
Viele neue Brauereien sind klein und nur
lokal bekannt, dort aber zum Teil sehr be-
liebt. Mindestens 45 Kleinbrauereien er-
reichen Spitzenqualität, wenn man Bov’s
Homepage Glauben schenken will (
www.bov.ch, unter beers/ the switzerland
beer guide). Der Bieler Bierfreund Philip-
pe Corbat alias «Bov», dem diese Domain
gehört, nahm die Erzeugnisse von fast 100
Schweizer Brauereien unter die Lupe und
bewertete die besten Biere von Klein-
brauereien höher als diejenigen grosser
und bekannten Marken.
Einige der neuen Brauereien weisen eine
beachtliche Grösse auf, so die Turbinen-
bräu, die mit 7 Mitarbeitern in Zürich
rund 14 000 hl Bier pro Jahr produziert –
mehr als die bestandene Felsenau bei
Bern. Aare-Bier produziert 2500 hl.

Mit 1000 und mehr hl jährlich sind auch
neu entstandene Braurestaurants relativ
gross, darunter das Wädenswiler Brau-
haus mit seinen Wädenswiler Bieren, die
Linde Oberstrass in Zürich mit den Linde-
Bieren, die Burgdorfer Gasthausbrauerei
und das Alte Tramdepot in Bern. Grössere
Mikrobrauereien bringen es dagegen auf
Mengen bis höchstens 300 hl.

Die Bierkultur erlebt

einen neuen Auf-

schwung. Ehemali-

ge Käsereien eignen

sich besonders gut

für den Umbau zu

Kleinbrauereien.

Bierbrauereien schiessen wie Pilze aus dem Boden, auch Käsereien werden umgenutzt

Von der professionellen Brauerei bis zum
Hobbybrauer sind die Übergänge flies-
send, denn Bier brauen kann jeder. Ein
Bierbrauset bzw. Bierkit für Einsteiger mit
allem Zubehör samt Anleitung und Re-
zepten gibt es schon für weniger als 100
Franken.
Am einfachsten braut man mit dem zu-
ckerhaltigen Bierwürzekonzentrat, das
man in der erforderlichen Menge Wasser
auflöst. Dann setzt man die Hefe zu.
Nachdem die Gärung abgeschlossen ist,
rührt man die vorgeschriebene Menge Zu-
cker ein und füllt das Bier in druckfeste
Flaschen ab. Die Flaschengärung sorgt für
prickelnde Kohlensäure.
Wer jedoch aus den Grundstoffen Gerste,
Hopfen und Wasser gären will, muss eini-
ges mehr wissen und können. Die Gerste
muss gemälzt, also zum Keimen gebracht
werden. Dabei bildet das Getreidekorn
Amylase, ein Enzym, das die Umwand-
lung der Stärke zu Zucker in Gang setzt.
Dieser heikle Prozess dauert fünf Tage
und wird durch das Darren (Erhitzen) be-
endet. Vom Darren hängt später die Bier-
farbe ab. Das so entstandene Malz wird
nun geschrotet oder gemahlen und mit
warmem Wasser eingemaischt. Dann

wird der heisse Sud geläutert, indem man
ihn durch die abgesetzten Getreidereste
(v. a. Spelzen) abzieht. Der Biertreber
wirkt dabei als Filter und nimmt die
Schwebstoffe aus dem Sud auf.
Die so gewonnene klare Flüssigkeit wird
Würze genannt. Ihr wird in der Würze-
pfanne der Hopfen (Dolden, Pellets oder
Extrakt) zugegeben und mitgekocht. Bei
Temperaturen von über 80 °C gerinnt die
Amylase, schwimmt als Heisstrub an die
Oberfläche und kann dort abgeschöpft
werden.
Wenn die Würze genügend abgekühlt ist,
wird ihr die Hefe zugesetzt, und die Gä-
rung kann beginnen.

■ Braukurse und Brauvereine
Erlernen kann man das Brauen in Brau-
kursen und Brauvereinen, von denen in
den letzten Jahren viele entstanden sind,
zum Beispiel in der Brauwerkstatt Egg-
hubel (www.egghubel.ch). Die Kleinst-
brauerei hat sich in der ehemaligen Käse-
rei eingerichtet und bietet Brauseminare
und naturtrübe Biere aus eigener Produk-
tion an. Die Betreiber haben die bestehen-
de Infrastruktur (wasserfeste Räume für
die Produktion und Kühlraum) mit einer

mobilen 40-l-Brauanlage
ergänzt. Sie soll mittelfristig
durch eine fest installierte
1,2 hl-Anlage ersetzt wer-
den, wenn die Nachfrage
weiterhin steigt. Die Brau-
werkstatt ist mit den Thuner
Heimbrauern und dem Ver-
ein Bierfreunde Burgdorf
vernetzt.
In Burgdorf organisiert Ul-
rich Bösiger Braukurse in
seiner Mikrobrauerei. Er lie-
fert eine Menge Informatio-
nen übers Brauen auch im
Internet (www.uelus-home-
brew.ch).
Sehr professionell tritt
Chastelbach, die Manufak-

tur von Oberson&Partner, im Internet auf
(www.chastelbach.ch). Sie hat ihre
Brauerei 2006 in Himmelried SO, im ehe-
maligen «Milchhüsli» (jetzt «Bierhüsli»)
eingerichtet und braut rund 100 hl Bier im
Jahr. Chastelbach, Mitglied des Vereins
zur Förderung regionaler Produkte im
Laufental und Schwarzbubenland, bietet
unter anderen regionalen Produkten fünf
Sorten Bier an.
Nicht weniger professionell kommt die
Lindenbergbräu von Tina und Robert
Wettstein in Buttwil AG daher (www.lin-
denbergbraeu.ch). «Als Bierliebhaber de-
gustierte ich seit vielen Jahren Biere aller
Art und ging den Unterschieden auf den
Grund», erklärt Robert Wettstein, wie er
zum Brauen kam. «Ich erarbeitete mir
Brauereiwissen im Selbststudium. 2001
begann ich hobbymässig zu brauen.» 2006
stieg er professionell ein, als sich ihm aus
persönlichen Gründen die Gelegenheit
dazu bot. Dabei kam ihm sehr gelegen,
dass er die örtliche Käserei mieten konnte,
die von der Genossenschaft mit Blick auf
die neue Verwendung baulich angepasst
wurde. «Die Infrastruktur war ideal da-
für», sagt er. «Nur Milchleitungen kann
man nicht verwenden, weil minimste
Mengen von Milchsäurebakterien die
Bierproduktion verderben würden.» Ro-
bert und Tina Wettstein brauen heute auf
einer modernen Brauanlage sechs Sorten-
obergärige Biere (mit obergäriger Hefe,
die an die Oberfläche des Jungbiers
schwimmt), insgesamt um um 240 hl jähr-
lich . Neben naturbelassenem und unfilt-
riertem Bier produzieren sie Spezialitäten
wie Bieressig, Biersenf, Bierlikör und
Bierbrand und bieten Bierseminare an.
Auch Prominente brauen Bier: Den Stadt-
zürcher Gemeinderat und FDP-Präsident
Urs Egger — nebenamtlich CEO der ECM
Bräu GmbH — trifft man am Samstagvor-
mittag in der Brauerei an.
Während Grossbrauereien anscheinend
in den Himmel wachsen, blüht im Unter-
holz die Bierkultur wie nie zuvor. ■

Bier der Marke «Lindenbergbräu» statt Käse entsteht heute in der einstigen Käserei Buttwil AG.

Die Kleinstbrauerei «Uelus Homebrew»
in einem Burgdorfen Hinterhof .

«Uelus Homebrew» von Ulrich Bösiger:
Auch innen klein aber fein.

In Himmelried SO wurde 2005 das Milchhüsli zur Brauerei. Die Brauanlage im Milchhüsli für rund 100 hl Jahresproduktion.

Die Käserei Egghubel wurde zur Brauwerkstatt. An-
geboten werden Brauseminare und naturtrübe Biere.
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