Bieler Tagblatt

5. Oktober 2005

Als Bierkonzerne die lokalen
Brauereien geschlossen
hatten, begannen Dutzende
Bierfreunde dem Schicksal
zum Trotz Kleinbrauereien
aufzubauen. Uber das
Gliick leidenschaftlicher
Jungbrauer.

MISCHA AEBI

In einer schénen Nacht packte
Jiirg Kohler aus Muri sein Braue-
reigerdt und fuhr tief in den Ber-
ner Bremgartenwald. Der Kalen-
der versprach Vollmond. Mitten
im Holz, neben dem sagenum-
wobenen Glasbrunnen, stellte
Kohler den grossen Topf auf den
Gasheizer und das Girfass ins
Laub. Der Brunnen sei ein Kraft-
ort, behauptet der Volksmund,
und das Wasser darin kein ge-
wohnliches. Deshalb mischte
Kohler Malz und Hopfen mit
dem Nass aus der Quelle. So
dampfte bald Vollmond-Glas-
brunnen-Bremgartenwald-Bier
gegen die schwarzen Baumkro-
nen.

Kohler braut normalerweise
zu Hause — aus Platznot in der
Waschekiiche. Doch die Liebe
zum Ungewohnlichen haben die
Brauer der jiingsten Generation
halt im Blut. Und schafften so,
was vor wenigen Jahren keiner
fiir moglich hielt: Auf den Gra-
bern der alten Brauereien berei-
teten sie die Renaissance der

Bier aus der Waschkiiche

Braukultur vor, eine kleine Revo-
lution gegen das Einheitskon-
zernbier von Feldschlésschen.

Um die Wette gebraut

Das Unerwartete kommt un-
verhofft. Bis Ende der 80er-Jahre
ging den meisten Bierbrauereien
die Luft aus — der Gurten-Braue-
rei, Hiirlimann, Warteck, der
Steinholzli-Brauerei, der Lan-
genthaler Brauerei. Bierriesen
wie Feldschlosschen hatten die
Kleinen trockengelegt. 1990
zdhlte der Bund noch gerade mal
30 Braustitten, die Biersteuer
zahlten. Das Ende des Regional-
biers schien besiegelt. Was dann
geschah, verbliiffte selbst And-
reas Kehrli, den Verwalter der
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Hopfen
und Malz

Bier wird aus Hopfen, Malz,
Hefe und Wasser und allen-
falls diversen Zusdtzen her-
gestellt. Malz entsteht, in-
dem man Weizen, Gersten
oder andere Getreidekor-
ner keimen |dsst. So wird
die Getreidestédrke wasser-
16slich gemacht. Malz ist ab-
gesehen vom Wasser der
Hauptbierbestandteil. Hop-
fen macht das Bier bitter
und dient der Konservie-
rung. Die Hefepilze vergdren
dann einen Teil des Starke-
zuckers in Alkohol. (bz)

eidgendssischen Biersteuer. In
Schépfen, verwaisten Fabrik-
arealen, Restaurantkellern und
stillgelegten Kisereien began-
nen die Bierfreunde, um die
Wette zu brauen.

Neu: Land der 1000 Biere
Allein in der Region Bern
schossen mehr als ein Dutzend
Brauereien aus dem Boden: In
Niederscherli zapfen zwei Jung-
brauer Scherlibriu; in Oberdies-
sbach entstand Waldnerbriu; im
Krauchthal gért die Hardegg-
perle; in Meikirch braut Hanspe-
ter Grossenbacher Grobibrau.
Dazu kommt die Brauerei im al-
ten Berner Tramdepot. In Nidau
und Burgdorfservieren zwei wei-

tere Wirte ihren eigenen Hopfen.
Sogar auf dem Areal der alten
Gurten-Brauerei versuchen zwei
Bierfreunde, die alte Tradition
wieder aufleben zu lassen. Im
seeldndischen Bauerndorf Bar-
gen wird derzeit gar eine kleine
Brauereifabrik gebaut (siehe Text
unten). Innert eines Jahrzehnts
wuchs die Zahl der Brauereien
von 30 auf 200 an. Und die Zahl
der heimischen Biersorten war
noch nie so hoch: Sie stieg laut
Biersteuerverwalter Kehrli von
200 auf tiber 1000.

Die Schaumalchemisten

Noch fronen viele der jungen
Brauer ihrer Leidenschaft nur
nach Feierabend. Einige wollen

nichts anderes. «Wiirde ich das
Hobby zum Beruf machen, miis-
ste ich mich kommerziellen
Zwingen unterziehen», sagt zum
Beispiel Jiirg Kohler. Er proble
lieber an «nicht mehrheitsfahi-
gen Bieren».

So mischte er seinen Malz-
briihen schon allerlei bei — Ing-
wer, Koreander. Und er setzte auf
Rezepte, die andere gar fiir un-
brauchbarhielten: Erhabe schon
Malz durch carameli-sierten
Malzzucker ersetzt: «Das ist, wie
wenn man ein Cake aus reinem
Gewiirz backen wiirde.» Thn
habe doch nur interessiert, wie
weit man gehen konne. 40 Liter
braut Kohler alle 30 Tage, ver-
schenkt es an Freunde und ver-

kauft es an Dorffesten. Mit einer
grosseren Kelle rithren Heinz
Engi und Thomas Schneitter aus
Niederscherli in ihrer Malz-
briihe. Sie sind die Erfinder des
Scherlibréu, produzieren 500 Li-
ter Hopfengetrankim Monatund
beliefern heute bereits den
«Béren» Koniz und zwei Dorfld-
den. Thre Braustitte: die ehema-
lige Kidserei in Mittelhdusern.
Anzahl Biersorten: zwélf. Thre
Spezialitdt ist der «Schwarze
Wolf», ein Bier, dass noch dunkler
ist als das irische Guinness. Der
Weg zum Berufsbrauer liegt je-
doch fern. Engi hilt fest: «Wollten
wir voll ins Geschift einsteigen,
miissten wir eine halbe Million in
unsere Anlage investieren.»

Neue Seeland-Brauerei: Konkurrenz fiir Felsenau?

ma. Auch die alten Brauereien
Felsenau und Egger spiiren Auf-
wind. Jetzt bekommen sie aber
Konkurrenz aus dem Seeland.
Auch jene beiden Bierprodu-
zenten in der Region, die das
Brauereisterben der 90er-Jahre
tiberlebten, verspiirten den dar-
auffolgenden Boom hin zum
Lokalbier: Die Brauerei Egger
aus Worb konnte ihren Bierab-
satz nach der Schliessung der
Gurten-Brauerei nahezu ver-
doppeln. Ahnlich gings der Ber-
ner Brauerei Felsenau. Sehr bald
werden die beiden nun aber re-
gionale Konkurrenz aus dem

Seeland bekommen. Im kleinen
Bauerndorf Bargen will ndmlich
Max Herrmann, Inhaber der
Kartoffeltrocknungsanlage,
nichstes Jahr eine kommerzi-
elle Brauerei mit anfanglich drei
bis vier Mitarbeitern eroffnen.
Im November soll der Spaten-
stich fiir die 50 Meter lange Fa-
brikhalle erfolgen.

Mit dem neuen Bier will Ge-
schiftsfithrer Cesare Gallina Re-
staurants, Laden, Getrinke-
abholdienste, Feste und Vereine
im Seeland bedienen. Eine
Marktanalyse habe ergeben,
dass ein neues regionales Bier

im Seeland sehr willkommen
sei. Eine der Besonderheiten am
neuen «Aarebier»: Es soll ein
«frisches Bier» sein, will heissen
unfiltriert, unpasteurisiert und
nur aus <hochwertigen Rohstof-
fen».

Starten wollen die Bargener
Brauer mit zwei Sorten: mit ei-
nem halbdunklen und einem
hellen namens «Kellerfrisch».
Gallina hat ein dreimonatiges
Praktikum in einer Brauerei ge-
macht. Dennoch will er fiir die
Produktion einen professionel-
len Braumeister anstellen. Ziel
des Bargener Brauers: «Wir

mochten uns auf dem seelédndi-
schen Biermarkt als Spezialitit
etablieren.» In der «Aarebier»-
Brauerei kann pro Tag 2000 Liter
Bier produziert werden. Neben
der Brauerei will Gallina eine
Probierstube einrichten, die
freitagabends offen ist.

Demnéchst kommt eine Bun-
desverordnung den kleineren
Brauereien entgegen: Der Bund
will ihnen bis zu 40 Prozent Ra-
batt auf der Biersteuer geben.
Die kleinsten Gasthausbraue-
reien, aber auch Felsenau, Egger
und die neue aus Bargen werden
davon profitieren.



