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Schweizer Brauereien bieten eine wachsende Auswahl an Spezialitaten.
Sie treffen den Geschmack des Publikums




Unser Bier Blond, Basel-Stadt Murailles La Meynite Miillerbriu Lagerbier, Baden Usterbriu Bier Original, Ziirich

Manche behaupten, dass der biére blonde, Genf Dieses vollmundige Bier wird Ein Spezialbier von einer sehr
beriichtigte Basler Humor auch Golden, liebevoll mit Sinn fiir seit tiber 100 Jahren gebraut. kleinen Brauerei, das paradoxer-
mit der Wirkung dieses Biers Details handgefertigt — ein Im Glas iiberdauert es dagegen weise auch in grosseren Mengen
zu tun hat. bisschen wie die Uhren, fir die nicht lang. fein schmeckt.

die Region bekannt ist.

i

R
e
Birra San Martino, Stabio Felsenau Bier Birner Falkenbier, Schaffhausen Biera Engiadinaisa,
Dieses Bier aus der Sonnen- Mintschi, Bern Neben dem Rheinfall ist Unterengadin
stube der Schweiz erhellt das Ein Bier, das nicht nur Muntschi Falkenbier die zweite Nur eins ist frischer als das
Gemiit. Craft-Bier fiir den heisst, sondern ab und zu auch Attraktion der Region, die auf Quellwasser der Engadiner Berge:
anspruchsvollen Gaumen. an der Entstehung von Miintschis frischem Wasser basiert. das daraus gebraute Bier.

beteiligt ist.
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Beim Braukurs an der Messe «<Man’s World» stellen die Teilnehmer ein Pale Ale her. Hier blieben starke Manner unter sich. (Zirich, 10. Marz 2018)

Mein eigen Gelbrau soll es sein

Brauenist eine Kunst, ein Gewerbe mit Tradition, fur das es Wissen und Erfahrung braucht.

In Selfmade-Kursen vermitteln Profis die Grundlagen. Von Marius Leutenegger

iir Braumeister Ulrich Grau-

lich ist es klar: «Ohne Herz-

blut und Leidenschaft kann

es kein gutes Bier geben -

man muss das Brauen ohne

Kompromisse leben!» Er lei-
tet den Bierbraukurs und ist dabei ganz
in seinem Element. Behutsam widmet er
sich den kupferfarbenen Geritschaften
und glinzenden Bottichen, in denen am
Vormittag die Maische erhitzt wird. Beim
Einmaischen werden die Inhaltsstoffe
aus den geschroteten Malzkornern ge-
16st, indem warmes Wasser dazugegeben
wird - so werden Enzyme aktiviert, wel-
che die Stirke in Zucker umwandeln. Sie
werden spiter von der Hefe vergoren.
Das aber ist nur der Anfang.

Selbst brauen liegt im Trend, der ver-
mehrt in Garagen und heimischen Bade-
wannen Einzug hélt. Wer weder Platz
noch Geduld hat, sich zu Hause dem
Brauen zu widmen, besucht einen Kurs.
Der Bierbraukurs von Braumeister Grau-
lich dauert rund sechs Stunden und be-
inhaltet neben dem gemeinsamen Brau-
en - vom Lautern iiber das Wiirzekochen
bis zum Ausschlagen - auch eine Bier-
degustation und die Vermittlung von
allerlei Bierwissen.

Bis das Bier in Flaschen abgefiillt und
dann endlich verkostigt werden kann,
muss die Wiirze eine Woche lang giren
und anschliessend vier bis sechs Wochen
gelagert werden. Viele Teilnehmer sind
in Sachen Bierbrauen bereits etwas be-
wandert. «Vorwissen ist bei den meisten
Kursen nicht notwendigy, sagt Graulich.

Auch fiir die Teilnehmer Florian,
Christoph und Simon ist nicht alles neu,
was der Braumeister erzihlt. «Wir haben
einen Hobbyraum, wo wir mit Freunden
seit geraumer Zeit unser eigenes Bier
brauen», sagt der 25-jahrige Florian.
«Noch sind wir keine Experteny, erganzt
Simon, «aber wir bringen schon etwas Er-
fahrung mit und haben natiirlich viele
weiterfithrende Fragen.»

Brauen Sie die Biere,
die Ihnen am besten
schmecken: Nur so
werden Sie zu einem
echten Brauexperten.

Die Stimmung unter den jungen Man-
nern ist fréhlich und gelGst - es ist Sams-
tag, und Bier liegt in der Luft. Was will
Mann mehr? «Bier ist keine Méanner-
sache», sagt Graulich mit Nachdruck,
«sondern eine Herzenssache.» Fiir
den Bierbraukurs an der Messe «Man’s
World», den eine Grossbrauerei organi-
siert, sind aber nur Madnner geladen.

Der Trend, sich sein Bier selbst zu
brauen, entstand aus der Craft-Bier-Be-
wegung in den USA und schwappte erst
Jahre spéter nach Europa iiber. «Bier
selbst zu brauen, war zunichst ein Uber-
bleibsel der 1970er Jahre und das Hobby
ein paar alternativer Selbstversorger»,
schreibt Mark Tranter der renommierten
Craft-Bier-Brauerei Burning Sky Brewery
aus England im Buch «Bier brauen - ein-
facher geht’s nicht!» von Mitch Adams.

Der Ratgeber fiir Hobbybrauer, die
es genau wissen wollen, erklart mit viel
Infografiken alles Wissenswerte rund
ums Bierbrauen. Autor Mitch Adams ist
natiirlich selbst ein Braumeister und zu-

Hunderte von Brauereien

Viele Kleine, wenige Grosse

Mit derzeit 921 aktiven Braustitten
verfiigt die Schweiz liber ein extrem
dichtes Netz an Brauereien, das es so
nur in wenigen Regionen der Welt gibt.
Die grosse Zahl tauscht aber dariiber
hinweg, dass es wenige grosse Braue-
reien sind, die fiir fast den gesamten
Ausstoss verantwortlich sind.

Mehr als 100000 hl brauen nur
gerade fiinf Firmen: Feldschlésschen
und Heineken mit jeweils diversen
Marken, Ramseier, Locher und Schiit-
zengarten. Die 19 dem Schweizer Braue-
rei-Verband angeschlossen Unterneh-

men kommen auf 95% der inlindischen
Produktion, die 50 grossten stellen
sogar 99% der Menge her.

Die vielen Kleinstbrauereien kommen
zumeist nur gerade iiber das Minimum
der steuerpflichtigen Menge. Dieses
liegt bei 400 Litern pro Jahr. Anders als
beim Wein, fiir den es keine besondere
Abgabe gibt, werden auf importiertem
und heimischem Bier zwischen 17 und
34 Rappen pro Liter fillig. Weitere
Fakten und unterhaltsame Rekorde
haben wir auf Seite 8 dieser Beilage
zusammengestellt. (dst.)

Geloste Stimmung unter den Lernenden: Bier ist viel mehr als ein Durstléscher.

dem Mitglied in der British Guild of Beer
Writers. Er entwickelte auch eines der
ersten Bierbrau-Sets fiir Einsteiger.

Das vollstindige Bierbrau-Set fiir zu
Hause kénnen angehende Braukiinstler
auch im Internet ordern. In einschldgigen
Shops findet man alles, was das Brauer-
herz begehrt - vom Schnippchen fiir Ein-
steiger, die in der eigenen Badewanne
brauen, bis zum Sudkessel fiir Profis.
Interessierte Tiiftler werden mit Tipps
versorgt, etwa, wie sie am besten mit Zu-
taten experimentieren und ihre person-
liche Mischung weitab der Mainstream-
Biere finden konnen. «Brauen Sie die
Biere, die Ihnen persénlich am besten
schmecken: Nur so werden Sie zu einem
echten Brauexperteny, rdt auch Adams
den Einsteigern in seinem Ratgeber.

«Und wie sieht es mit der Nase aus?»,
fragt er. «Bei der Verkostung von Bier
wird nach dem Aussehen zuerst der Ge-
ruch beurteilt, wir riechen viel besser, als

wir schmecken», sagt der Braumeister.
«Bier ist heute viel mehr als irgendein
Durstloscher in der Beiz», sagt auch
Christian Weber, der Geschéftsfiihrer der
Widenswiler Biere. Die Brauerei am
Ziirichsee bietet bereits seit 1996 soge-
nannte Brau-Seminare fiir Gruppen und
Einzelpersonen an. Daraus habe sich eine
spannende Genusskultur entwickelty,
sagt Weber. «Die Leute wollen genau
wissen, woher ihr Bier kommt und wie
es entsteht.»

Die Bier-Seminare in Wadenswil wer-
den von ZHAW-Masterstudenten der
Lebensmitteltechnologie gefiihrt, die
sich in ihrem Studium vertieft mit Sen-
sorik und Brauen auseinandergesetzt
haben. «Die Kunst des Bierbrauens wird
heute hochgeschitzt», sagt Weber.

Mitch Adams: Bier brauen - einfacher
geht’s nicht! Bassermann Verlag 2018.
128 Seiten, Fr. 13.90.
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und Klein
vertragen
sich gut

Der Gegensatz von industriell und

handwerklich hergestelltem Bier wird

gern heraufbeschworen. Ein Besuch in

der grossten und in der kleinsten Brauerei

der Schweiz zeigt, dass bei beiden Sorgfalt

und Freude an der Braukunst ziahlt.

Von Marius Leutenegger

s gibt nicht viele Branchen in

der Schweiz, die derart frag-

mentiert sind wie der Bier-

markt. Wer mehr als 400

Liter Bier im Jahr produ-

ziert, muss sich bei der Eid-
genossischen Alkoholverwaltung regis-
trieren lassen. Gegenwartig sind das
rekordverdichtige 921 Braustétten. Hin-
zu kommt eine unbekannte Zahl Kleinst-
brauereien, die Bier nur fiir ihr nichstes
Umfeld herstellen. Der Biermarkt ist aber
auch hochkonzentriert. Dominiert wird
er von zwei international tatigen Gross-
konzernen, Carlsberg und Heineken.
Etwa 95% des hierzulande konsumierten
einheimischen Biers stammen von nur
gerade 19 Brauereien. Die grosste Braue-
rei, Feldschlosschen in Rheinfelden, hat
einen Marktanteil von 41%.

Eine der kleinsten Brauereien in der
Schweiz ist Hopfentropfen im ziircheri-
schen Unterstammheim. Sie verfiigt iiber
eine 50-Liter-Produktionsstelle; kleiner
geht es kaum noch. Trotzdem dreht sich
fiir den 56-jahrigen Inhaber Markus
Reutimann fast alles um Bier. Der Land-
wirt ist der grosste Anbauer von Hopfen
in der Schweiz. «Friiher hiess es, das
einzige Heimische im Schweizer Bier sei
das Wasser», sagt er. «Deshalb wurde vor
dem Zweiten Weltkrieg der Hopfenanbau
geférdert.» Die Behorden liessen ver-
schiedene Versuchsgirten anlegen, und
Stammheim erwies sich als idealer
Standort. «Nicht wegen des Klimas oder
des Bodens, sondern weil sich die Leute
wegen des Weinbaus Intensivkultur ge-
wohnt wareny, erzdhlt Reutimann.

Hopfen als Publikumsmagnet

Heute wird die enorm schnell wachsende
Hopfenpflanze in der Schweiz auf rund
13,5 Hektaren angebaut. Damit werden
etwa 14% des Bedarfs gedeckt, der Rest
stammt aus dem Ausland, vorwiegend
aus Deutschland. Reutimann bewirt-
schaftet nur gerade vier Hektaren.
Hopfen ist fiir ihn ein gutes Geschift -
aber eher indirekt. «Bis etwa 1990 war
der Anbau durchaus lukrativ», sagt der
Bauer. «Aber dann brachen die Preise ein.
Wir schauten, wie wir weitere Einnah-
men generieren konnten, und begannen,
Hopfenranken fiir Dekorationszwecke

aufzubereiten.» Daraus entwickelte sich
schliesslich eine ganze Palette an Hop-
fenprodukten. Zum Beispiel der Likor
Hopfentropfen, Hopfensenf oder -pesto.

Doch diese Produkte, die er im
Hofladen anbietet, machen nicht den
Lowenanteil des Umsatzes aus. Wich-
tigste Einkommensquelle sind die 12 000
Menschen, die den Hopfenhof jahrlich
besuchen. Sie lassen sich durch die An-
lagen fiihren und tiber den Hopfenbau
informieren, sie dinieren auf dem Hof -
und brauen gemeinsam Bier. Dabei fiih-
ren sie jeden Arbeitsschritt von Hand
durch, angefangen beim Malzschroten.
Eine Gruppe, die ein Bierseminar bucht,
kann sechs Wochen spiter 160 Flaschen
Bier mit eigener Etikette abholen.

Regionalismus sorgt fiir Vielfalt

Dariiber hinaus produziert Markus Reuti-
mann monatlich 6000 Liter eigenes Bier,
das Stammheimer Hopfenbrdu. Ober
besser gesagt: Er ldsst es in einer Brauerei
produzieren, aber nach eigenem Rezept

T

Hopfensprossen sind selten zu geniessen.

und mit eigenem Hopfen. «Wer Bier pro-
fessionell macht, sollte einen Braumeis-
ter beschéftigen, der sich zu 100 Prozent
darum kiimmert», sagt der Landwirt.

Die Schweiz weise die hochste Dichte
an Brauereien der Welt auf, und es gebe
hier viele gute Biere. «Aber viele Neuein-
steiger lernen auch: Es ist zwar nicht
schwierig, ein Bier zu machen - trotzdem
kann vieles schiefgehen. Alles muss ste-
ril sein, die Brautemperaturen miissen
exakt stimmen, oft kommt es zu einer
Fehlgdrung. Dann kann man alles weg-
leeren.» Das Bierbrauen konne man heu-
te im Internet lernen, aber es brauche
eben auch Erfahrung.

Reutimann hat sich diese bei anderen
Brauern geholt, als Hopfenbauer hat er
natiirlich viele Kontakte - und immer
mehr davon, weil es immer mehr Braue-
reien gibt. Warum ist die Biervielfalt heu-
te seiner Meinung nach so riesig? «Das
hat unter anderem mit dem Hang zum
Regionalismus zu tuny, meint er iiber-
zeugt. «Als wir vor 20 Jahren starteten,

Sie gelten als Delikatesse.

b ™

Auf dem Hopfenlehrpfad im Ziircher Weinland: Mehr als ein Viertel der gesamten Inlandproduktion st

drehte sich alles um Bio. Heute achten
die Leute eher auf den Produktions-
standort: Je naher, desto besser.» Die
Qualitat miisse aber trotzdem stimmen.
«Und auch beim Preis ist ziemlich schnell
fertig lustig. Eine teure Spezialitit kauft
man vielleicht einmal, sonst greift man
dann eben doch zum giinstigeren Lager.»

Bier auch fiir Connaisseure

Und dann vielleicht eben zu einem Bier
von Feldschldsschen in Rheinfelden. Der
Marktleader beschiftigt in seiner spekta-
kular schonen Brauerei 650 und in der
Schweiz insgesamt 1200 Mitarbeiter;
das Unternehmen ist auch fithrend im
Getrankehandel. Seit 2000 gehort die
Brauerei zur danischen Carlsberg-Grup-
pe. Das Mutterhaus lasst dem Traditions-
unternehmen aber viele Freiheiten, eben
auch, weil das Regionale wichtig ist. Be-
tritt man die Brauerei, hat man jedenfalls
nie das Gefiihl, es mit einem interna-
tionalen Grosskonzern zu tun zu haben.
Die Mitarbeitenden treten begeistert fiir

s I

ammt von dort.

ihren Arbeitgeber ein. Einer von ihnen
ist der 51-jahrige Markus Brendel. Der
Bierbrauer, Lebensmittelingenieur und
Diplom-Biersommelier arbeitet seit 25
Jahren bei Feldschlosschen, heute ist er
in der Produktentwicklung titig.

Zu seinen Aufgaben zdhlt auch, die
Mitarbeitenden zu «Bierambassadoren»
auszubilden. «Wer hier titig ist, muss
Grundwissen iiber Bier habeny, sagt er.
Die fachkundigen Botschafter sollen
dazu beitragen, dass der Gerstensaft {iber
kurz oder lang auf dieselbe Stufe wie
Wein gelangt. «Wir mochten, dass sich
die Menschen kiinftig fragen: Welches
Bier passt zu diesem guten Essen?», sagt
Brendel. «Es gibt so viele Spezialititen,
die Vielfalt ist riesig, und man findet
immer genau das, was einem schmeckt.»

Verliert das unkomplizierte Getrank,
das bestens in Festzelte oder an Stamm-
tische passt, nicht seine eigentliche Be-
stimmung, wenn es zu einem Lifestyle-
und Connaisseurprodukt wird? Brendel
glaubt, Bier werde kiinftig vielféltiger

Brigitte und Markus Reutimann vom Hof Hopfentropfen in Stammheim (ZH).
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Der Markt verandert
sich — langsam, aber
stetig. Der Trend geht
eindeutig in Richtung
Spezialititenbiere.

genutzt. «<Habe ich Durst, trinke ich ein
Lagerbier. Will ich geniessen, dann
genehmige ich mir eine Spezialitit in
kleinen Schlucken.»

Noch wird die grosse und in den
Medien stdndig bejubelte Vielfalt an Bie-
ren gar nicht richtig genutzt. Noch immer
entfallen vier Fiinftel des Konsums auf
das traditionelle Lagerbier. Doch der
Markt verdndert sich - langsam, aber ste-
tig. «Vor wenigen Jahren fand man im
Supermarkt kaum Spezialititenbiere -
heute fiillen sie im Coop mehrere Lauf-
meter Regal», sagt der Experte. Der
Trend gehe eindeutig in Richtung Spe-
zialitdtenbiere, und ihm kann sich auch
der Marktleader nicht entziehen.

Brendel und seine Kollegen sind des-
halb stdandig daran, neue Biere zu ent-
wickeln. Dabei halten sie die Nase im
Wind: Wie entwickelt sich die Nachfrage
im Ausland? Welche neuen Rohstoffe
stehen zur Verfiigung? Ein Projektteam
tiiftelt an neuen Rezepturen, entwickelt
Varianten, braut kleine Mengen - und
tastet sich an ein neues Produkt heran.
Marktforscher untersuchen schliesslich
bei potenziellen Konsumenten, wie die
Innovation ankommt. Feldschlésschen
muss aufgrund der grossen Anlagen in
Mengen produzieren kénnen. Deshalb
miissen auch die Spezialitdten aus Rhein-
felden einen Massengeschmack treffen.
«Kleine Anbieter konnen auch einmal
etwas versuchen», sagt Markus Brendel,
«unsere Produkte miissen aber funktio-
nieren, wenn wir sie lancieren.»

Was der Produktentwickler gar nicht
mag, ist der Vorwurf, Feldschlosschen
wiirde Industriebiere produzieren, eben
Massenware. Auf die Qualitdt der Pro-
dukte lasst er nichts kommen. «Unsere
Grosse 16st bei vielen ein Wilhelm-Tell-
Syndrom aus: Man muss gegen den
Grossen sein. Aber die Qualitit eines
Biers hingt doch nicht von der produ-
zierten Menge ab!»

Hauptsache, Bier wird geschitzt

Feldschl6sschen habe 1876 ja selber klein
angefangen. «Dass wir seit 120 Jahren
Schweizer Marktleader sind, zeigt, dass
Bier aus Rheinfelden nicht so schlecht
sein kann! Begegnen kénnen wir den
Vorurteilen nur, indem wir permanent
gutes Bier machen.» Und dann kommt
Markus Brendel mehr und mehr in Fahrt.
«Wir haben insgesamt 50 Brauer, die bei
uns arbeiten, und wir bilden auch Brauer
aus. Das miissten wir nicht tun, wenn wir
alles automatisieren konnten. Zudem
setzen wir uns intensiv fiir die Forderung
der Bierkultur ein. Wir bilden zum
Beispiel das Servicepersonal unserer
Kunden in Bierkunde aus und haben
noch heute acht Brauereipferde; dafiir
benoétigen wir einen kleinen Landwirt-
schaftsbetrieb!»

Markus Reutimann von der winzigen
Brauerei Hopfentropfen gibt dem Vertre-
ter des Mitbewerbers recht: «Fiir die
Grossen ist es heute zuweilen schwierig,
imagemadssig. Die Leute schitzen regio-
nal und klein. Aber das Bier, das grosse
Brauereien produzieren, hat eine Top-
qualitét - das belegen auch Blinddegus-
tationen.» Die Komplimente gibt Markus
Brendel von Feldschlésschen gern zu-
riick: «Die kleinen Anbieter sind sehr
wichtig fiir uns, weil sie dafiir sorgen,
dass iiber Bier geredet wird. Und wir wol-
len doch einfach alle dasselbe: dass Bier
gern getrunken wird!»
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50 Jahre

Bruno Born vor dem Kessel im historischen Sudhaus von Rheinfelden.

srfahrung haben

ein sympathisches Gesicht

ast ein halbes Jahrhundert, ge-

naugenommen mehr als 48

Jahre, stand Bruno Born im Sud-

haus. Als sich der Brauer vor
wenigen Wochen pensionieren liess, war
es Zeit, Bilanz zu ziehen. Vieles hat sich
in seinem Beruf verdndert. Die alten Zei-
ten wiinscht sich Born dennoch nicht zu-
riick. «Ich bin dankbar dafiir, dass ich den
gewaltigen Wandel mitmachen durfte.
So viel Verdnderung in einem Arbeits-
leben, obwohl man immer dasselbe tut -
das gibt es doch kaum noch!»

Sein ganzes Arbeitsleben war er beim
gleichen Unternehmen tatig, im Feld-
schloss zu Rheinfelden. Hier machte er
die Lehre, hier liess er sich vor wenigen
Wochen pensionieren.

Zur Welt kam Bruno Born 1953 in M6h-
lin. Die Brauerei Feldschlosschen in der
Nachbargemeinde Rheinfelden war von
Anfang an prasent, denn der Vater arbei-
tete dort als Buffetmaler. «Die Beziehun-
gen zu den Restaurants, in denen unser
Bier ausgeschenkt wurde, waren engy,
erzahlt Bruno Born, «und mancher Wirt
wollte, dass sein Buffet aussah, als sei es
aus Eiche gezimmert. Also malte mein
Vater eine entsprechende Maserung.»

Schon friih faszinierte Born die Atmo-
sphére in der Brauerei: «Es war ein klei-
ner Kosmos fiir sich. Die Vielfalt an Men-
schen und Tatigkeiten war riesig, es gab
Schreiner, Sattler, die eigene Lastwagen-
werkstatt, Maurer.» Fiir den Teenager

war damals klar, dass er hier arbeiten
wollte. Und zwar in der Kénigsdisziplin:
als Bierbrauer. «Damals schrieb man
noch keine Bewerbungeny, erinnert sich
Born. «Man brauchte jemanden, der
einen empfahl, und man musste im
Turnverein jemand sein - das bewies,
dass man fit war.»

Die Hierarchien waren damals steil;
die rund 40 Brauer unterstanden dem
Braumeister, einem Studierten. «Ihm
konnte man nicht widersprechen. Alsich
nach zweieinhalb Jahren mit der Brauer-
lehre fertig war, hiess es: Jetzt gehst du
nach Basel und hingst eine halbjdhrige
Lehre als Méilzer an, als Malzhersteller.

Weil es fiir diese Zusatzausbildung erst
in einem Jahr Platz gab, sagte man mir,
ich miisse bis dann in der Brauerei Sto-
cken in St. Gallen arbeiten, als eine Art
Austauschstudent.» Da war Bruno Born
noch keine 18 Jahre alt, er wollte nicht so
weit weg - aber Widerrede gab es nicht.
«Heute bin ich froh, dass alles so kam,
wie es der Braumeister plante - ich
machte viele Erfahrungen. Ausserdem
wusste man, dass fiir einen gesorgt war.
Man gehorte zur Familie und hétte schon
etwas Schlimmes machen miissen, um
ausgeschlossen zu werden.»

Immerhin: Einmal tat der junge Bruno
nicht, was der Chef von ihm verlangte.
Der wollte ihn ndmlich nach Miinchen
schicken, zur Ausbildung zum Braumeis-
ter. Da war Bruno Born aber schon Vater,

und blieb bei seiner jungen Familie. Um
1974 kam er definitiv ins Sudhaus der
Grossbrauerei, also dorthin, wo die wich-
tigsten Schritte der Bierproduktion erfol-
gen. Der Ton zwischen den Kollegen sei
recht ruppig gewesen - «man durfte nicht
zu empfindlich sein» -, und die Arbeit
war korperlich herausfordernd. Fast alles
wurde von Hand ausgefiihrt.

Geht man heute durch die blitzsaube-
ren, technisch aufgeriisteten Anlagen,
sieht man kaum noch Menschen - und
schon gar nicht solche, die sich aufregen
oder korperlich anstrengen. Aber trotz-
dem sind es nicht die Computer, die das
Bier herstellen; noch immer beschiftigt
das Unternehmen Bierbrauer, die den ge-
samten komplexen Produktionsprozess
im Griff haben.

Dem manchmal zu hérenden Vorur-
teil, die Grossbrauereien produzierten
«Industriebier», kann Bruno Born denn
auch nichts abgewinnen. «Dem Bier sel-
ber ist doch wurst, ob ich von Hand
dosiere oder ob das ein Automat tut. Im
Gegenteil: Der Computer ist viel exakter,
als wir es je waren - so ist die Qualitédt des
Biers immer gleich hoch.» Jeder Brauer
miisse nach wie vor genau wissen, was er
tue. «Die Maschinen machen ja nur, was
wir ihnen sagen. Wir bendtigen das Wis-
sen und die Erfahrung.» Und noch lange
wird sich kein Rechner mit der Erfahrung
eines Bruno Born messen konnen. Dem
guten Bier zuliebe. Marius Leutenegger

Was steckt eigentlich im Bier?

«Hopfen und Malz, Gott erhalt’s»

Ein aus dem seit nunmehr 502 Jahren
geltenden Reinheitsgebot abgeleiteter
Spruch benennt seit je zwei der wich-
tigsten Zutaten fiir Bier. Weniger rein
und gottgldubig zeigt sich die Getranke-
verordnung des Bundes, die in Artikel
63 festhilt: «Bier ist ein alkoholisches
Getrank aus Getreide, Wasser, Hefe und
Hopfen sowie weiteren Zutaten.» Als
Hopfen gilt dabei auch dessen Extrakt.
Grundlage jeden Bieres ist Wasser,
mit {iber 90% dessen Hauptbestandteil.
Brauwasser muss nicht nur frisch und
biologisch einwandfrei sein, sondern
auch kalkarm. Brauerei-Standorte
finden sich daher héufig in der Ndhe
von geeigneten und ergiebigen Quellen.
War einst Brot oder Brotsuppe Aus-
gangsmaterial fiir den Brauprozess,
ist es heute Malz, das aus Getreide, vor

allem Gerste, hergestellt wird. In der
Milzerei werden die KOrner in Wasser
geweicht und zum Keimen gebracht,
wodurch sich Enzyme bilden, die die
Starke wasserldslich macht. Nach etwa
sechs Tagen wird der Griindmalz, das
keimende Getreide, getrocknet. Farbe
und Geschmack des Bieres hingen von
Dauer, Feuchtigkeit, Temperatur, Beliif-
tung des Mélzens ab. Neben der Gerste
eignen sich auch weitere starkehaltige
Getreidesorten wie Weizen, Roggen,
Mais, Reis, Hafer, Dinkel und Emmer.
Hopfen, der an acht Meter hohen
Stangen wichst, kennt man erst seit
dem frithen Mittelalter fiir Brauzwecke.
Genutzt werden die Fruchtzapfen oder
Dolden der unbefruchteten weiblichen
Pflanze, die Aroma- und Gerbstoffe
enthalten. Sie verleihen dem Bier ihren

bitteren Geschmack (Bittere) und for-
dern Haltbarkeit und Schaumbildung.

Die Hefe schliesslich braucht es,
damit die Bierwiirze zum Giren kommt.
Die Brauereien ziehen hierzu soge-
nannte Hefe-Reinkulturen heran, um
eine gleichbleibende Qualitit sicher-
zustellen.

Zwei Hefetypen kommen fiir die
beiden dominanten Brauverfahren zum
Einsatz. Untergérige Hefe, die fiir das
meistgetrunkene Lagerbier verwendet
wird, setzt sich am Ende der Garung am
Boden ab, verlangt eine Girtemperatur
von 5 bis 15 Grad. Obergérige Hefe, die
bei 15 bis 25 Grad vergirt und typisch ist
fiir Weizenbiere und Ales, steigt durch
die Kohlensdurebldschen an die Ober-
fliche des Jungbiers und bildet im Brau-
kessel eine Decke.
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Frischer Hopfen gibt dem Bier Aroma
und sorgt fiir Bittere.

Je nach Biertyp, Rohstoff-Zusam-
mensetzung und Brauverfahren entste-
hen im Bier zudem zahlreiche Inhalts-
stoffe, die bei massvollem Genuss der
Gesundheit zutraglich sind:

o die B-Vitamine 1 bis 6 sowie B12,

e Mineralstoffe, darunter relativ viel
Kalium, sowie Natrium und Phosphor,
e Antioxidantien, die entziindungs-
hemmend wirken,

e Hopfenbitterstoffe, in der Pflanzen-
heilkunde seit langem verwendet, und
@ 16sliche Ballaststoffe.

Wegen des isotonischen Charakters
eignet sich alkoholfreies Bier auch als
Sportlergetrank. Dieses enthilt zudem
deutlich weniger Kalorien als normales
Bier, das mit durchschnittlich 42 kcal
pro 100 ml dhnlich viel auf die Waage
bringt wie Orangensaft oder Milch. (dst.)
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Riechen und schmecken:
der grosse

Bier kann man mit allen
Sinnen erkunden.
Degustationen helfen, die
Vielfalt und feine
Unterschiede zu entdecken.

Schaut man genau hin oder riecht man
mit geschlossenen Augen, ldsst sich Bier
sehr gut mit der Zunge und dem Gaumen
erschmecken. Die Diversitit in den ver-
schiedenen Bieren und Stilen ldsst sich
so erkennen. Liebhaber schitzen die
Bierdegustation, die eine leichte und ent-
spannte Art sein kann, neue Erkennt-
nisse zu gewinnen und das Wissen iiber
das Getrank zu vertiefen.

Damit das Vorhaben erfolgreich ist,
hier einige Tipps: Bei einer Degustation
konnen die Teilnehmer auf einige Fragen
fokussieren: Welches Bier passt zu wem?
Welche Biere sind die Favoriten, welche
mag man nicht? Wichtig: Zwischen den
Proben sollte man den Geschmackssinn
mit stillem Wasser neutralisieren. Anders
als bei einer Weindegustation werden
die Bierproben in der Regel nicht aus-
gespuckt, sondern in Massen geschluckt.

Die Vorbereitung

Eine gute Vorbereitung steht am Anfang
jeder erfolgreichen Degustation. Um die-
se zu einem nachhaltigen Geschmacks-
erlebnis werden zu lassen, sind folgende
Schritte zu beachten:

« In Grosse und Form moglichst gleiche
Glaser bereitstellen.

« Glaser griindlich und mit kaltem Wasser
ausspiilen.

 Auf die richtige Temperatur achten:
Bier kann sein volles Aroma nur bei 10
bis 12 °C entfalten.

« Mit den leichteren, hellen Bieren begin-
nen und Schritt fiir Schritt zu den stirke-
ren, dunkleren Bieren iibergehen.

Stilles Wasser bereitstellen.

Die Priifung mit den Sinnen

Mit den Augen: Ist der Schaum fein- oder
grobporig? Oder feincremig? Ist er gut
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haltbar, haftet er am Glas? Wie lésst sich
das Aussehen beurteilen: Ist das Bier
klar, leicht milchig? Triib? Welche Farbe
hat die Fliissigkeit? Zu unterscheiden
sind Téne von Hellgelb bis zu Braun und
Schwarz.
Mit der Nase: Mit geschlossenen Augen
lasst sich der Geruch am besten testen.
Wie riecht das Bier: Aromatisch-fruchtig
oder wohlriechend-blumig? Harzig-nus-
sig, malzig, hopfig oder eher hefig? Zit-
rusartig, nach Karamell? Riecht es nach
Banane, Dorrobst oder Nelken?
Mit Mund und Gaumen: Probieren geht
uber studieren. Schmeckt das Bier siiss,
bitter oder sauer? Fiir die Degustation der
besten Biere der Schweiz hat eine Jury von
40 erfahrenen Sensorikern und Bier-
Sommeliers aus mehreren hundert Bier-
proben 175 Produkte mit 31 unterschied-
lichen Bierstilen mit Gold- und Silber-
medaillen ausgezeichnet. Dabei war viele,
aber bei weitem nicht alle erhiltlichen
Biere in der Priifung. Die blinde und unab-
hédngige Bewertung der eingereichten
Biere kam einerseits durch die Laborana-
lyse durch die Labor Veritas AG in Ziirich
zustande und andererseits an einer Senso-
rik-Priifung, die unter der fachlichen Lei-
tung der Ziircher Hochschule fiir ange-
wandte Wissenschaften (ZHAW) von der
Fachjury durchgefiihrt wurde.

Die nationale Pramierung von Bieren
verschiedenster Stile erfolgte im Rahmen

Fachpublikum an der Verleihung des Swiss Beer Award 2017.

Rlertest

A

GETTY IMAGES

der erstmaligen Vergabe des Swiss Beer
Award. Die Auszeichnung hat zum
Ziel, die schweizerische Braulandschaft
mit ihrer Biervielfalt und Qualitit einer
breiteren Offentlichkeit bekannt zu
machen.
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Detailanalyse im Labor

Fiir die labortechnische Untersuchung

Die besten wurden folgende Parameter erhoben:
: « Dichte, Stammwiirze, Alkohol,
:(.:hW?IZEI’ Extrakt, Vergdrungsgrad und Brennwert
.lere in « pH-Wert, Bittereinheiten, Farbe
einem Buch Fiir die Gesamtbewertung kamen diese

Kriterien zur Anwendung:

« Optik - Farbton

« Optik - Schaumbeschaffenheit
» Aromatik (ortho-/retronasal)

» Geschmack - Bitterkeit (Bittere)
« Konsistenz - Rezenz

« Nachtrunk

» Harmonie/Balance

« Trinkgenuss/Drinkability

« Fehlaromen

Schweizer Brauerei-
Verband (Hrsg.):
Die besten Schwei-
zer Biere — Test-
resultate der

175 Gold- und
Silbermedaillen-
gewinner des
Swiss Beer Awards,

Werd & Weber » Gesamteindruck
Verlag, Thun 2018. Die detaillierten Testresultate von 175
Fr.32.-. Bieren fast aller Bierstile, die eine Gold-

und Silbermedaille gewonnen haben,
sind in einem soeben erschienenen Buch
aufgefiihrt. Eine Auswahl von mit Gold
pramierten Bieren aus den meistgetrun-
kenen Bierstilen zeigen die Abbildungen
auf dieser Seite. David Strohm

AL TRENDO/GETTY IMAGES

o

Augen zu, Nase auf. Wie riecht es? Degustationen sollten gut vorbereitet sein: Glidser bereitstellen und die
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Wir nehmen uns Zeit fiir unser Bier.

Swiss Beer Award 2017/18: Eine Auswahl von mit Gold ausgezeichnete

Lager hell Lager dunkel | Spezialhell

Der Bierstil Lager hell bezeichnet die
helle Bierfarbe, umgangssprachlich
auch als «blond» bezeichnet. Lagerbier
wird mit untergdriger Hefe gebraut
und wurde friiher in kiithlen Kellern
gelagert. Es ist die in der Schweiz und
weltweit am meisten getrunkene Bier-
sorte. Mild gehopft, eher wenig bitter.
Der Alkoholgehalt bewegt sich meist
zwischen 4,1und 5,1% Vol. Die Jury des
Swiss Beer Award vergab Gold-Aus-

zeichnungen an (von links nach rechts):

Feldschlosschen Biigel. Goldfarbenes
Bouquet mit Brotnote, 4,8% Vol. Alkohol.
Hopfenmandli Zuger Lager. Aromen
von Honig, Malz, brotig, grasig. 4,9% Vol.
Hiirlimann Lager. Geschmacksnoten
Malz und Getreide. Gelbe Farbe, 4,6% Vol.
Quélifrisch Hopfig Herb. Aromen von
Hopfen, blumig, grasig. 5,5% Vol.

Dunkles Lagerbier hat seinen Ursprung
in Bayern. Seine kriftige Farbe ver-
dankt es stirker gerosteten Malzen.

Im Geschmacksprofil findet man Noten
von Brot, Karamell, manchmal auch
Schokolade. Eine leichte Siisse im
Gaumen ist ebenfalls typisch. Die Bit-
tere ist auch hier eher niedrig. Das
dunkle Lager ist mild gehopft, der
Alkoholgehalt schwankt zwischen
4,1und 5,1% Vol.

Stadthiihl Lager Dunkel. Ausgepragter
Karamellgeschmack, Kaffee- und Rost-
aromen, leicht suss., 4,6% \ol.

Oufi Orbi. Dunkelbraune Farbe, Kaffee-
und Schokolade- sowie starke Rost-
aromen. Aromen. 5,4% Vol.
Schiitzengarten Schwarzer Bar. Fruch-
tige Note, braunrote Farbe. Aromen von
Zwetschgen und Karamell. 5,0% Vol.

In der Schweiz als «Spezli» bekannt, ist
dieser Stil eine etwas bittere, herbere
Variante des hellen Lager, die nach
Pilsner Art gebraut wird. Die Biere sind
relativ trocken im Abgang, haben
keine Restsiisse. Spezial hell ist stirker
gehopft, der Alkoholgehalt bewegt
sich meist zwischen 4,8 und 6,3% Vol.

Bier Paul 01. Naturbelassenes Spezial-
Bier aus dem Aargau, Aromabewertung:
Hopfig, fruchtig, wiirzig. 5,3% Vol.
Felsenau Biigel-Spez. Hauptstadtbier
mit zitroniger Note, Gras- und Malz-
aromen, Alkoholgehalt: 51% Vol.
Valaisanne Spezial. Ausgepragte
Aromen von Malz und Hopfenblume,
Goldfarbig. 51% Vol.

Zuger Biigel-Spez. Fruchtig-estriger
Geschmack, Starke Noten von Hopfen
und Malz. Alkohol: 5,1% Vol.



 Bierproben auf die richtige Temperatur kiihlen.

Bewusster brauen

Herstellung und Vertrieb belasten die Umwelt. Die Brauer haben das Problem erkannt
und versuchen, die Auswirkungen zu reduzieren — etwa, indem sie Nebenprodukte
nutzen, die beim Brauen anfallen. Von Lukas Tobler und Marius Leutenegger

m gutes Bier herzustellen,

braucht es Malz aus Gerste

oder Weizen, Hopfen und

viel Wasser - pro Liter Bier

etwa dreieinhalb Liter.

Fiir die Herstellung - 2017
produzierten die Schweizer Brauereien
346 Millionen Hektoliter - braucht es
Energie in Form von Strom und Warme.
Maischen zum Beispiel, bei dem die Stér-
ke aus dem geschroteten Malz heraus-
gelost und in Malzzucker verwandelt
wird, verlangt Temperaturen von 60 bis
75 Grad. In einem spédteren Schritt muss
die Wiirze wieder gekiihlt werden.

Der mit Abstand grosste Teil der CO,-
Emissionen aus der Bierproduktion geht
aber aufs Konto der Verpackung. Im Fall
des grossten Schweizer Bierproduzenten
Feldschl6sschen entfallen 44% des ge-
samten CO,-Fussabdrucks auf die Ver-
packung und nur 24% auf die landwirt-
schaftliche Produktion der Inhaltsstoffe.

Wirme wiederverwerten

Der Herstellungsprozess ldsst sich mithil-
fe technischer Neuerungen nachhaltiger
gestalten. Zum Beispiel mit Behiltern, in
denen gemaischt, geldutert und gewiirzt
wird. «Moderne Bottiche sind viel bes-
ser isoliert und konnen so Restwidrme
auffangen und wiederverwerteny, sagt
Hansruedi Suter, Inhaber der Kleinbraue-
rei Seeland Brau in Nidau am Bielersee.
«Dadurch verringert sich der Heizauf-
wand deutlich.»

Suter, der jahrlich nur 150 000 Liter
braut, setzt voll auf Nachhaltigkeit: Alle
Zutaten sind Bio-zertifiziert; ein Gross-
teil der Warme, die fiir das Brauen be-
notigt wird, stammt von Warmwasser-

Kollektoren; die Photovoltaikanlage auf

dem Dach produziert mehr Elektrizitat,
als die Brauerei benétigt.

Auch die grossen Brauereien engagie-
ren sich fiir mehr Nachhaltigkeit. Feld-
schlosschen etwa hat an drei Standorten,
Rheinfelden, Satigny und Givisiez, Solar-
anlagen installiert und setzt auf Bahn-
transport und moglichst verbrauchsarme
Lieferfahrzeuge. Die Moglichkeiten zur

Optimierung sind zahlreich. Durch die
Umstellung auf elektrische Gabelstapler
spart das Unternehmen 260 Tonnen CO,
ein. «Eine nachhaltige Produktion ist
technisch moglich», sagt Suter. «Wir
miissen sie nur umsetzen.»

Nachhaltigkeit wird in der Bierindus-
trie aber nicht nur mit moderner Infra-
struktur verfolgt, sondern auch mit ge-
schickter Wiederverwertung. Exempla-
risch dafiir ist der Feststoff Treber. Dabei
handelt es sich um einen Riickstand des
Malzes, das fiir den Brauprozess benotigt
wird. Die wasserloslichen Teile von Malz
16sen sich im kiinftigen Bier auf, die was-
serunloslichen Teile werden im Lauter-
bottich abgetrennt. Sie bilden den Tre-
ber, der iiber einen hohen Proteingehalt
verfiigt - und sich deshalb hervorragend
als Futtermittel eignet.

«Treber ist fiir die Landwirtschaft ein
hervorragendes Substitut fiir Zusatz-
futter wie Soja, das importiert werden
muss», sagt Thomas Janssen, Leiter der
Bereiche Technik und Umwelt von Feld-
schlsschen. «Wir liefern Treber deshalb
an diverse landwirtschaftliche Betriebe
in der Region.» 33000 Tonnen sind es

jahrlich. Der Treber von Seelandbrdau

geht zu einem Teil an eine lokale Bécke-

Kommt an: Treberbrot mit Bier.

Eine nachhaltige
Produktion ist
technisch moglich.
Wir miissen sie
nur umsetzen.

rei, die damit Treberbrot backt. «Das Brot
kommt gut an bei der Kundschaft», sagt
Suter. Den Rest liefert er als Kraftfutter
einem Bauernhof'in der Nihe.
Nachhaltiges Ressourcenmanagement
betrifft auch den Alkohol. «Unser alko-
holfreies Bier wird konventionell produ-
ziert», sagt Technik-Chef Janssen von
Feldschlésschen. «Dann wird der Alkohol
im Vakuum abgedampft.» Rund 700 000
Liter konzentrierten Alkohols werden so
gewonnen - eine dusserst niitzliche und
potente Ressource. Seit zehn Jahren ver-
wendet Feldschlosschen den gewonne-
nen Alkohol fiir die Warmeerzeugung im
Kesselhaus. Dies verringert den Bedarf
an Heizol oder Erdgas betrdchtlich. «Dank
dem konzentrierten Alkohol benétigen
wir rund ein Viertel weniger Gas oder Ol
fiir unsere Produktion», sagt Janssen.

Knackpunkt Verpackung

Die Fortschritte, welche die Bierindustrie
im Bereich Nachhaltigkeit erzielt hat,
sind beachtlich. Knackpunkt ist beim
Bier aber die Verpackung. Zwar werden
in der Schweiz 96% aller Glasflaschen
und 90% aller Aludosen rezykliert, der
benétigte Energieaufwand fiir Herstel-
lung und Wiederverwertung ist dennoch
gross. Unter den Verpackungen schliesst
laut einer vom Bundesamt fiir Umwelt in
Auftrag gegebenen Studie die Einweg-
Glasflasche am schlechtesten ab. Griinde
sind der hohe Materialbedarf pro Liter
Inhalt und die hohen Temperaturen - bis
zu 1600 Grad -, die das Schmelzen von
Glas verlangt. Bei Aluminium reichen
schon 660 Grad. 30 Gramm des Materials
reichen aus, um einen Liter Bier abzufiil-
len. Der Haken: Fiir die Aluminium-Her-
stellung ist enorm viel Energie notig.

In der Studie schliesst die PET-Flasche
am besten ab, doch darin ist das Bier zu
wenig lange haltbar. Verpackung belastet
die Umwelt immer. Seelandbriu verzich-
tet deshalb fast ganz auf Verpackung und
verkauft fast alles in Fassern und direkt.
Feldschldsschen will bis 2030 komplett
CO,-neutral produzieren und deshalb in
den Bereichen Verpackung und Logistik
weitere Massnahmen ergreifen.

n Schweizer Biere

Spezial dunkel

Wie bei den hellen Bieren, fallen auch
beim Bierstil Spezial dunkel der etwas
trockene Abgang und wenig bis gar
keine Restsiisse sowie eine spezielle
Bittere als Hauptmerkmale auf. Es ist
starker gehopft und mit dunklem Malz
gebraut. Der Alkoholgehalt bewegt
sich meist zwischen 4,8 und 6,3% Vol.

Eichhof Hubertus. Aromen vom Holz-
fass, Sherry und Karamell. Stark gerdstet.
Mit 5,7% Vol. eher hoher Alkoholgehalt.
Adler Fridolin Kundert. Dunkelbraune
Farbe, Restaroma und Noten von Brot-
rinde, Malz und Karamell. 5,2% Vol.
Goldmandli Spezial Dunkel. Braunrotes
Ausseres, Geschmacksnoten von Kaffee,
Malz und Schokolade, 5,2% Vol.

Witbier

Pale Ale

India Pale Ale

Bio-Bier

Belgisches Witbier, dessen bekanntere
Variante aus Bayern stammt und dort
Weizen- oder Weissbier heisst. Wit-
biere werden ebenfalls mit Weizen
gebraut, haben eine hell- bis goldgelbe
Farbe und sind sehr spritzig. Zuweilen
werden ihnen Krauter und Gewiirze wie
Orangenschalen und Koriander zuge-
geben, die Aromen sind dementspre-
chend ausgeprigt. Der Alkoholgehalt
betriagt zwischen 4,5 und 6,0% Vol.

Dopplelleu Chopfab Weize. Strohgelbe
Farbe. Aromen von Nelken und Koriander,
Bananen und Zitrusfriichten. 5,2% Vol.
Feldschlésschen Weizen. Als «<Modern
Wheat» bezeichnet, strohgelb mit fruchti-
gen Zitrus-Aromen. Vol. 5,2%.

Helle Malze verleihen den Pale Ales ihre
urspriinglich «<blasse» Farbe. Sie stam-
men aus England und werden dort seit
der ersten Hilfte des 18. Jahrhunderts
gebraut. Pale Ales sind hopfenbetonte
Biere, oft mit Fruchtaromen.

Chopfab Triieb. Hopfen-, Malz- und
Zitronenaromen, blumige Note, goldige
Farbe. Alkoholgehalt: 5,6% Vol.

Einhorn Eichefrasser — Ale blond.
Fruchtige Aromen von gekochtem
Hopfen sowie Zitrone, Grapefruit und
tropischen Friichten. 5,1% Vol.

Weitere Goldauszeichnungen gab es

in den Bierstilen Mildes Lager (Eis- und
Draftbiere), Keller- und Zwickelbiere,
Starkbiere, Holzgereifte Starkbiere (Bar-
leywines), Ubrige Getreidebiere, Hefe-
weizen, Tripel, Golden Ale/Summer Ale,
Red Ale/Amber Ale, Sonstige Ales, Porter,
Stout, Biermischgetranke und in Sonder-
kategorien. Quelle: Swiss Beer Award

India Pale Ales (IPA) haben starke Hop-
fenaromen und sind sehr bitter. IPAs
werden im Gar- oder Lagertank kalt-
gehopft, das heisst, man gibt Hopfen
in den Gartank, um zusitzliche Aromen
ins Bier zu bringen. Der Alkoholgehalt
bewegt sich zwischen 4,5 und 7,5% Vol.

Bier Paul 10 IPA. Braunrote Farbe mit
betont fruchtigen Noten. Aromen von
Mango, Ananas und Karamell, 5,6% Vol.
Doppelleu IPA. Aromen von Grapefruit,
Zitrone, Lischi, Malz und Krautern. Gold-
farbig, Alkohol: 5,9% Vol.

Kitchen Brew IPADIPA. Ausgepragte
Geschmacksnoten nach Zitronen, Mango,
Ananas und Melonen sowie Griinmalz und
Karamell. Braunroter Ton. 7,3% Vol.

Bio-Bier enthilt nur Getreide und
Hopfen, die aus 6kologischem Anbau
stammen. Kunstdiinger wird nicht
verwendet. Hopfen und Malz sollten
nicht geschwefelt, die Braugerste nicht
mit synthetischen Zusatzstoffen lager-
fahig gemacht sein. Das Bio-Siegel gibt
Auskunft, nach welchen Richtlinien
Anbau der Rohstoffe und Herstellung
des Biers zertifiziert worden sind.

Appenzeller Weizenbier. Ausgepragter
hefiger Geschmack mit Nelkenaromen.
Gold-farbig, Alkoholgehalt: 5,2% Vol.
Unser Bier Sommerbier. Ein mildes, blu-
miges, unfiltriertes Lagerbier mit Zusatz
von Holunderbliten. Strohgelb, 4,8% Vol.
Wadenswiler Dunkel aus der Kategorie
dunkle Spezialbiere. Rost- und Kaffee-
aromen, dunkelbraune Farbe. 4,7% Vol.
Unser Bier Weizen. Beliebtes Bier in
Basler Biergarten. Fruchtig und hefig mit
Bananen- und Nelkenaromen. 4,9% Vol.
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Ins Glas geschaut

Harte Fakten und skurrile Rekorde: Wissenswertes und Unterhaltsames rund um eines der beliebtesten

Getranke in der Schweiz. Von David Strohm, Marius Leutenegger (Recherche), Elisa Forster (Infografik)
-
-
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Gschobe
Cool sieht es aus, wenn der
Bartender ein Glas gekonnt tiber —
den Tresen zum Kunden gleiten
lasst. Der Niederlander Gerrit
Hesselink ist in dieser Hinsicht un-
schlagbar. Er hilt den Rekord im
Bierglasschieben mit 33,71 Metern.
: \/,
-

Miniflasche

Die kleinste Bierflasche der Welt fasst
dagegen nur 0,05 Milliliter Gersten-
saft. Sie ist 16 Millimeter gross und
wurde vom Kélner Franz Stellmaszyk

4,62 Mio.

2017 wurden in der Schweiz 4,62
Millionen Hektoliter Bier getrunken.

ﬁ Riesenflasche

Die grosste Bierflasche der

- Welt ist 2,54 Meter hoch und

33,717m oos hat einen Umfang von 2,17
Metern. Die Brauerei Shepard
Neame in der englischen Graf-
schaft Kent benétigte 13
Minuten, um die 625,5 Liter
fassende Flasche mit King-
fisher-Bier zu fillen.

Flaschen, Flaschen, Flaschen
Die grésste Sammlung von Bier-
flaschen gehort dem Amerikaner
Ron Werner — mit im Guiness-
Buch eingetragenen 25 866 AUS 86
Flaschen. Werner sammelt, seit Landern wurden

1,59 Millionen Hekto-

er 14 Jahre alt ist. liter Bier importiert.

Schweizer Brauereien
produzierten 3,46
Millionen Hektoliter Bier.

Die Schotten sind nicht nurim

Fussball hart im Nehmen, sondern

auch beim Biertrinken. Das derzeit

starkste Bier der Welt stammt aus

dem Haus Brewmeister in Keith. Es

heisst Snake Venom und haut mit Q‘
seinen 67,5% Alkoholgehalt wohl 7
auch den hartesten Highlander

aus dem Kilt. -

«——75% Lagerbier ;

ist mit Abstand
am beliebtesten.

-
10% Spezialbier -
|

B
-
Stark! ﬁb’ Q,(
-=
-

Der durchschnittliche
Pro-Kopf-Konsum in
der Schweiz betragt
54,3 Liter Bier.

Abgefahren -
oder so dhnlich
Die vermutlich exzentrischste
Bierflasche ist «The End of
History» der schottischen
Brauerei Brewdog: Jede Flasche
steckt in einem Gberfahrenen
und praparierten Tierkadaver.
Da nur 12 Flaschen abgefillt
wurden, diirfte das Bier
mittlerweile wohl auch zu

den wertvollsten gehoren.

{
Untergariges Bier mit ¢
erh6htem Hopfengehalt, ?
nach Pilsner Art gebraut.
15% Spezialititen -
Davon grosste Positionen:
Zwickelbier, Kellerbiere P 4
(naturtriib), Biermischge- l
tréanke und obergarige Biere
(Weissbier, Witbier, Tripel,
Ale, India Pale Ale, Porter,
Stout etc.), sowie Amber.

Mit derzeit 921 Brauereien auf

8,4 Millionen Einwohner weist
die Schweiz die héchste
Brauereidichte der Welt auf.

Kopflastig
Die Servierdamen am Oktober-

Tierisch
Aramis heisst das erste Brauereipferd, das

Schnell

Wenn man Durst hat, kann das
Bier nicht schnell genug gedffnet
sein. Ashrita Furman nahm dazu
eine Kettensage und kdpfte damit
24 Flaschen in 1 Minute — Rekord.

in der 140-jahrigen Geschichte der Brauerei
Feldschlésschen im Schlossstall zur Welt
gekommen ist. Im April wird Aramis 10 Jahre
alt. Jetzt geht es in die Lehre zum Brauerei-
pferd. Und wie es sich gehort, hat Aramis
auch eine eigene Facebook-Seite.

fest sind dafir beriihmt, viele

kurzerhand 11 leere Bierglaser

Bierglaser auf einmal stemmen
zu kénnen. Der Brite John Evans
wollte das auch — und balancierte

10 Sekunden lang auf seinem Kopf.

Quellen: Schweizer Bier-Verband, Eidgendssische Zollverwaltung, Guiness Buch der Rekorde
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Tag der offenen Tur
Brauerei Feldschlosschen

Die Mitarbeitenden laden Sie ein zum Erlebnistag in der Brauerei! Seien Sie
unser Gast und feiern Sie mit bei einem bunten und vielfaltigen Programm am
Tag der offenen Tur!

Festwirtschaft & Musik mit Special Act Baba Shrimps

Bier-Erlebnisweg - Themenfiuhrungen durch die Brauerei - Oldtimer-,
Kutschen-, und Dampflokfahrten « Fan-Shop Neuheiten - Hupfburg & Karussell
fur die Jungsten - Harassen-Stapeln - und vieles menr...

28. April 2018, 10 -17 Uhr

Informationen unter www.feldschloesschen.swiss

&N Seit 1876 in der Schweiz

Innerhalb des Tarifverbunds Nordwestschweiz (TNW) konnen Sie fur den Tag der
offenen TUr bei Feldschlosschen an jedem Billetautomaten im TNW-Gebiet ein
Spezialbillett fur eine Hin- und Ruckfahrt lIosen.

Mit dem EUROBUS zum Tag der offenen Tdr. Einsteigeorte in den Regionen Zdrich,
Aargau, Luzern und Biel. Weitere Informationen unter www.eurobus.ch/azlfeld

[ ; ol ¢
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'Bier von hier

NZZ am Sonntag / Zentralschweiz am Sonntag 22. April 2018

Geschichte des Biers
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Uraltes Handwerk

ca.5000..

In der Provinz Shaanxi in China wird
nachweislich Bier gebraut und mit
verschiedenen Getreide- und Griser-
sorten experimentiert.

ca. 3000..an

Die Sumerer In Mesopotamien wissen
uiber die Braukunst.

ca. 2000,

In Agypten wird Bier unter Verwen-
dung von angebackenem Brot und
vergorenem Dattelmus gebraut.

800.cx

Die Germanen legen den Grundstein
fiir die moderne Bierbraukunst. Sie
umgehen die komplizierte Technik,
bei der vor dem Brauen Brot ge-
backen werden musste, da Getreide
nicht im Uberfluss vorhanden war.

79 o

Im romischen Reich gilt Bier als Ge-
trank der Barbaren. Deshalb findet
sich in Pompeji kein Hinweis auf Bier.
In den Regionen des Reichs, in denen
keine Weintrauben wachsen, wird es
trotzdem gern getrunken.

100 o

Der romische Schriftsteller Tacitus
benennt «eine Fliissigkeit aus Gerste
oder Weizen» als Hauptgetrink der
Germanen. Diese nutzen das Getrank,
um sich Mut fiir den Kampf gegen die
RO6mer anzutrinken und die Gétter
versohnlich zu stimmen.

6. Jahrhundert

In einem Alemannengrab finden sich
Spuren von Hopfen.

320

Der Plan des Klosters St. Gallen zeigt
drei Brauh3user: eins fiir die Monche
und je eins fiir Pilger und andere
Giste. In ganz Europa beginnen die
KlGster, Bier zu brauen und wert-
volles Brauwissen anzusammeln.

1040

Die Brauerei Weihenstephan in Frei-
sing wird er6ffnet. Sie ist die dlteste
noch bestehende Brauerei der Welt.

ULLSTEIN BILD

Nur Gerste und Hopfen. (Miinchen 1934)

1376

In Hamburg, der damails fiihrenden
Bierstadt der Welt, sind insgesamt
457 aktive Brauereien registriert.

1516

Das Herzogtum Bayern erlasst die Ur-
form des deutschen Reinheitsgebots:
Als Zutaten diirfen nur Gerste, Hop-
fen und Wasser verwendet werden.

1 7. Jahrhundert

Der Kanton Bern erteilt die erste
Bewilligung zur gewerbsmissigen
Bierherstellung in der Schweiz.

1779

Die Brauerei Schiitzengarten, die
dlteste Brauerei der Schweiz, 6ffnet
in St.Gallen ihre Pforten.

1875

Carl von Linde erfindet die Kiihl-
maschine — und ermaéglicht Brauern,
das ganze Jahr tiber Bier von gleich-
bleibender Qualitit herzustellen.

1877

Der Schweizerische Bierbrauerverein
wird gegrlindet. Seit 2005 heisst er
Schweizer Brauerei-Verband (SBV).

1935

Das Bierkartell, eine Vereinbarung
fast aller Schweizer Brauereien, tritt
in Kraft. Es bleibt bis 1991 bestehen.

2012

Erster «Tag des Schweizer Bieres».

wenry ETEOVAEE S -
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Frohliche Runde beim Sechstagerennen im Ziircher Hallenstadion. (1966)
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Prasident Daniel Reuter (rechts) und Generalsekretdr Hartmuth Attenhofer (mit Fliege) fordern die Biervielfalt. (3. 7. 2017)

Auf die Vielfalt

Bier kann man trinken, tiber Bier kann man aber auch reden und

schreiben. Eine Reihe von Politikern befassen sich halb privat,

halb 6ffentlich, intensiv mit dem Getrank und gibt ihr Wissen

auch gerne weiter. Von David Strohm

«Kein Hobby, sondern
ein Auftrag»

Hartmuth Attenhofer, 70, ist seit {iber 25
Jahren Generalsekretir der Gesellschaft
zur Forderung der Biervielfalt (GFB). Der
1992 gegriindete Verein zdhlt heute 430
Mitglieder. 18 Jahre, von 1991 bis 2009,
sass Attenhofer fiir die SP im Ziircher
Kantonsrat, den er 2006 auch prasi-
dierte. Von 2009 und bis Ende 2015 war
er Statthalter des Bezirks Ziirich und Pra-
sident des Bezirksrats. Er versteht seinen
nun mehr als 30 Jahre wiahrenden Ein-
satz fiir das Bier «nicht als Hobby, son-
dern als Auftragy fiir den Erhalt von Qua-
litdt und Vielfalt des Brauereischaffens.
Die Saat sei aufgegangen, sagt Atten-
hofer. So gab es zu Beginn seiner Tétig-
keit nicht mehr als drei Dutzend Braue-
reien, heute verfiige die Schweiz iiber
nahezu 1000 Braustédtten, darunter zuge-
gebenermassen sehr viele «Nano»-Braue-
reien. Auch die Auswahl an gebrauten
Sorten sei heute wesentlich grosser. Poli-
tik und Vereinsarbeit hat Attenhofer stets
getrennt, auch wenn es nach langen Sit-
zung oft noch auf ein parteiiibergreifen-
des Bier in die Gaststétte ging. Als er aber
das hochste Amt, das Kantonsratspra-
sidium, tibernahm, liess er anstatt des
tiblichen Ratsweins fiir festliche Ange-
legenheiten drei Biersorten abfiillen.

Lobbyieren fir
das Getrank

Alois Gmiir, 63, aus Einsiedeln ist Natio-
nalrat der CVP, Bauerei-Unternehmer
und Président der IG der unabhéngigen
Klein- und Mittelbrauereien der Schweiz.
Als Chef der Brauerei Rosengarten hat er
schon friih die Bedeutung von Spezia-
lititen erkannt. Das Unternehmen stellt
heute unter anderem Bier auch mit Mais,
Dinkel, Weizen oder Wildheu her, lasst
Single Malt Whiskey und Mais-Schnaps
brennen und hat die mittlerweile wieder
populdren Biigelverschluss-Flaschen nie
aus seinem Sortiment genommen.

In der Politik kimpft Gmiir gegen
das Patentieren von Braugetreide durch
Grossbrauereien. 2017 reichte er gemein-
sam mit Nichtregierungsorganisationen
eine Petition ein. Im Nationalrat ver-
langte Gmiir mit einem Postulat, dass

ISTEN / KEYSTONE
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Weibelt im Nationalrat: Alois Gmiir.

auch in der Schweiz gebrautes Bier unter
dem Namen «Pils» verkauft werden darf,
was bis heute ein im Jahr 1973 mit der da-
maligen Tschechoslowakei abgeschlos-
sener Staatsvertrag verbietet.

Als dessen Président lobbyiert er zu-
dem fiir den Verband Schweizerischer
Getranke-Grossisten. Daneben engagiert
er sich fiir die Pfadi-Bewegung und die
Interessen der Auslandschweizer - und
immer wieder fiir das Bier.

Auf dem Bockim
Rathaus

Matthias Wiesmann, 42, ist Wirtschafts-
historiker, Bierliebhaber und ein wan-
delndes Lexikon, wann immer es um den
Gerstensaft geht. Bekannt geworden ist
Wiesmann durch ein volumindses Werk
uber die Geschichte der Brauereien und
des Bierkonsums in der Schweiz mit dem
Titel «Bier und wir». Als Vertreter der
GLP sitzt er seit 2010 im Gemeinderat der
Stadt Ziirich, den er im 2015/16 als erster
Vertreter seiner Partei auch prasidierte.
Der Amtssitz wird im holzigen Parla-
mentssaal von Ziirich auch als «Bock»
bezeichnet, folgerichtig liess Wiesmann
beim Apéro nach der Wahl Bockbier aus-
schenken. Aufgewachsen ist er in Ziirich.
Nach dem Geschichtsstudium arbeitete
er im Schweizerischen Wirtschaftsarchiv
in Basel, das er spater auch leitete.
Heute arbeitet der Historiker, dessen
Spezialgebiet Firmenchroniken sind,
selbstindig. Er ist Mitglied im Historiker-
team fiir das 150-Jahr-Jubildum der Ziir-

CHRISTOPH RUCKSTUHL / NZZ

Historiker Matthias Wiesmann.

cher Kantonalbank im Jahr 2020. Da-
neben engagiert er sich fiir das Ziircher
Philosophie-Festival und ist Vizeprisi-
dent des FC Gemeinderat. Viele Jahre
lang stand er zudem als Laienschau-
spieler auf der Biihne.

Mit Gottes Segen

Daniel Reuter, 56, ist Prasident der
Gesellschaft zur Férderung der Bierviel-
falt (GFB). Mit Humor und spitzer Feder-
setzt er sich gegen Einheitsgeschmack
und iiberméssigen Konsum ein. Die Sta-
tuten verlangen, dass sich «die Mitglie-
der gegenseitig zuprosten».

Offentlichkeitswirksam ldsst er Promi-
nente wie Sepp Blatter und Simonetta
Sommaruga zu Zwangsmitgliedern in der
GFB erklaren, weil diese der Biervielfalt
im Wege stehen. Im Berufleitet das EVP-
Mitglied die Parlamentarischen Dienste
in der Stadtverwaltung Uster und en-
gagiert sich im Verein der Ziircher Ge-
meindeschreiber. Reuter wirkte schon
als Schulpfleger, Mitglied im Bezirksrat
und Steuerkommissionsprésident.

Eng verbunden ist er seit langem
der reformierten Kirche. In Ziirich ist er
Vizeprasident des Kirchenrats, als Mit-
glied gehort er dem Rat des Schweizeri-
schen Evangelischen Kirchenbunds an.

Reuter gilt als umgénglich und un-
kompliziert. Wo er wirkt, wird er ge-
schitzt. Mit GFB-Sekretdr Attenhofer
gehort Reuter auch dem Steuerungs-
ausschuss des Swiss Beer Award an.

biervielfalt.ch, bierig.ch
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Wandern tur ein Bler

Unterwegs kommt Durst auf. Zeit fur eine Rast mit einem Glas Bier. Monika Saxer hat das Bierwandern

erfunden und ihre Routen dafiir aufgeschrieben. Von Marius Leutenegger

ierwandern - das klingt wie ein

typischer Mdnnersport oder ein

Trick findiger Ehefrauen, um

ihre Angetrauten vom Sofa hin-
aus ins Griine zu bewegen. «Frither war
es wirklich so, dass die Frau bei einer Be-
stellung automatisch den Wein und der
Mann das Bier serviert bekam», erinnert
sich Monika Saxer.

Erst kam das Wandern...
Die 65-jahrige gebiirtige Wettingerin lebt
seit 20 Jahren in Ziirich Schwamendin-
gen und weiss, wo das Bier herkommt -
denn sie hat bereits 153 Brauereien in der
Schweiz erwandert. «Schon als Kind ging
ich gern wandern», sagt Monika Saxer,
«und nachdem ich nach Ziirich gezogen
war, trat ich dem Frauenalpenclub bei.»
Der Umtrunk gehorte nach jeder Tour
natiirlich dazu. «Und irgendwann ent-
deckte ich fiir mich das Bier», sagt sie.
Das war vor iiber 40 Jahren, als die
Schweizer Bierlandschaft kartellbedingt
noch sehr iibersichtlich war. «Sind wir
ehrlich: Das Bier schmeckte damals iiber-
all gleich. Aber anhand der Etiketten auf
den Flaschen wusste man wenigstens
immer, in welcher Region man sich gera-
de befand.»

...dann das Bier

1974 bot das Ueli-Bier aus Basel neue Ge-
schmackshorizonte. Monika Saxer: «Ich
wollte das Bier unbedingt probieren. Also
wanderte ich mit meinen Freundinnen
iiber die Hohe Winde nach Basel zur Ver-
kostung.» Das Wadi-Brdu sorgte Jahre
spater ein ums andere Mal dafiir, dass die
wandernden Damen einen spiteren Zug
nahmen, wenn sie in der Region Einsie-
deln unterwegs waren.

Je mehr Klein- und Kleinstbrauereien
den Betrieb aufnahmen, desto grosser
wurde die Auswahl an Wanderzielen fiir
die Bierliebhaberin. «Irgendwann lernte
ich eher zufillig, Websites zu gestalten,
und ich beschloss, meine Bierwanderun-
gen ins Internet zu stelleny, sagt sie.

Von der Karte auf den Weg

Inspirationen fiir ihre Wanderungen lie-
fert das Verzeichnis der steuerpflichtigen
Inlandbrauereien der Eidgendssischen
Zollverwaltung (EZV). Auf der Website
der jeweiligen Brauerei informiert sich
die ehemalige Gewerkschaftssekretarin
zundchst iiber das Bier, den Betrieb und

Kleinere Brauereien
fragen immer wieder
an, ob man nicht eine
Wanderung zu ihnen
machen konnte.

dessen Verkostungszeiten. Danach folgt
die Tiiftelarbeit, erst an der Karte, dann
im Feld. «Mir geht es ja nicht nur ums
Bier, sondern vor allem ums Wanderny,
sagt Monika Saxer. «Und ob eine an
der Karte ausgearbeitete Wanderstrecke
auch wirklich attraktiv ist, merkt man
eben erst, wenn man sie ablauft.»

Manchmal miisse sie sich zwei-, drei-
mal auf den Weg machen, bis die Route
ihren Anspriichen geniige. «Die Wande-
rung zum Wadi-Brau-Huus war so ein
Fall», erzdhlt sie. «Ich wollte unbedingt
den Sihlsprung in der Strecke haben,
doch der anschliessende Weg hinunter
nach Wadenswil fiihrt eben fast nur iiber
geteerte Strassen. Da musste ich einige
Wanderversuche unternehmen!» Der
Wanderlust tut das jedoch keinen Ab-
bruch; Ideen fiir kiinftige Routen hat
Monika Saxer bereits skizziert.

Aus Web wird Buch

Durch einen Zeitungsartikel zum Thema
«Frauen und Bier» wurde schliesslich der
Helvetig-Verlag auf Monika Saxers Bier-
wanderungen aufmerksam. «Ich wire ja
nie von selbst auf die Idee gekommen,
einen Bierwanderfiihrer zu veroffent-
lichen!», sagt die Bierliebhaberin. Gesagt,
getan: Das Buch «Bierwandern Schweiz»
erschien 2014 und verkaufte sich so gut,
dass letztes Jahr bereits ein zweiter Teil
veroffentlicht wurde. Gab es im ersten
Teil noch Bewertungen zu jedem Bier -
zusammengestellt von Philippe Corbat,
dem Betreiber von www.bov.ch -, wurde
im Nachfolgeband darauf verzichtet.

«Ich tue mich schwer damit, ein Bier
zu beschreiben oder zu sagen, es sei gut
oder schlecht», sagt Monika Saxer. «Ge-
schmack ist doch subjektiv; was dem
einen schmeckt, muss dem anderen
nicht automatisch auch schmecken.» In
der Branche sind Monika Saxers Bier-
wanderungen mittlerweile jedenfalls be-
kannt. Immer wieder komme es vor, dass
vor allem kleinere Brauereien anfragten,
ob sie denn nicht eine Wanderung zu
ihnen machen wolle.

Beim Brauen mithelfen

Seit kurzem ist Monika Saxer Genossen-
schafterin der abz.beer in Ziirich Oerli-
kon. «Ich durfte schon beim Brauen zu-
sehen und mithelfen - aber ich kénnte
selbst kein Bier brauen», sagt sie. Das
iiberldsst sie lieber den Profis. Und sie
freut sich, am Ende jeder Wanderung
eins der mittlerweile unzadhligen Schwei-
zer Biere geniessen zu kénnen. Beson-
ders angetan haben es Monika Saxer die
pilsartigen Varianten. Einen absoluten
Lieblingstropfen hat sie jedoch nicht:
«Am Ende einer Wanderung ist immer
das néchste Bier das beste!»

bierwandern.ch
Monika Saxer: Bierwandern Schweiz, Hel-
vetiq Lausanne 2014. 255 Seiten, Fr. 31.90.

il

Monika Saxer verbindet die Leidenschaft fiir da-s Bier mit ihrer Lust zu wandern.

————
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Tag des Schweizer Bieres 2018

Brauereien laden
zum Blick hinter
die Kulissen ein

Offene Tiren, speziell gebrautes Bier und
Degustationen bieten zahlreiche Brau-
statten am Tag des Schweizer Biers, mit
dem die Saison jeweils er6ffnet wird.

Freitag, 27.April

Appenzell. Anzapfen von Feierabendbier
im Besucherzentrum am Brauereiplatz
der Brauerei Locher. 17 bis 19 Uhr.

Baar. Feierabendbier mit Musik in der
Brauerei Baar, 16 bis 18 Uhr.

Baden. Er6ffnung des Biergartens, Bier-
verkostung mit kulinarischen Begleitern

Im ganzen Land heisst es «<Zum Wohl»
bei einem Glas frischen Bieres.

L i
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in der Miiller-Brauerei. 10 bis 18.30 Uhr.
Basel. Anstich des Knickerbockerbiers,
gebraut flr die Mannerstimmen Basel,
Brauerei Fischerstube, ab 19 Uhr.

Bern. Flihrungen, Musik und Wurst in der
Brauerei Felsenau an der Aare.14-19 Uhr.
Interlaken. Feierabendbier, Konzert

und Anstich einer neuen Biersorte in der
Brauerei Rugenbrau. 17 bis 20 Uhr.
Rebstein. Fest mit Anstich des Holzkopf-
Biers, Brauerei Sonnbrau, 17 bis 19 Uhr.
Schaffhausen. Feierabendbier und Bier-
degustation im Restaurant der Brauerei
Falken in der Altstadt. Ab 19 Uhr.

St. Gallen. Geselliger Auftakt ins Wochen-
ende und in die Biersaison, Flihrungen im
Bierflaschenmuseum. Brauerei Schiitzen-
garten, 17 bis 18.30 Uhr.

Uster. Tag der offenen Tir in der Brauerei
Uster mit Festwirtschaft. 11 bis 16 Uhr.
2Zollikofen. Feierabendbier von Rugen-
brau im Gasthof Tiefenau. 18 bis 19 Uhr.

Samstag, 28.April

Luzern. Brauereifest bei Eichhof mit Flih-
rungen, Degustationen und musikalischer
Unterhaltung. 13 bis 20 Uhr.

Gossau. Freibier und Festwirtschaft der
Brauerei Stadtbihl am Klostermarkt.
Rheinfelden. Tag der offenen Tur bei
Feldschldsschen mit Flihrungen, Musik
und Begleitprogramm. 10 bis 17 Uhr.
Wettingen. Er6ffnung des Biergartens
und Einweihung eines Bier-Ateliers der
Brauerei Lagere-Brau, ab 14 Uhr.

Weitere Veranstaltungen

Solothurner Biertage 2018. An der
16.Ausgabe des «Fests der Schweizer
Bierkultur», das wahrend dreier Tage in
der Rythalle Solothurn stattfindet, zeigen
mebhr als 50 Kleinbrauereien einen Quer-
schnitt des regionalen Brauschaffens.

Mit Degustationen und umfangreichem
Begleitprogramm. 26.Apiril, 16 bis

0.30 Uhr, 27.April, 16 bis 1.30 Uhr, und
28.April, 14 bis 1.30 Uhr.

Chur. Brauereifest bei Calanda mit Degus-
tation und Musik am 5. Mai, 13 bis 20 Uhr.
Bremgarten (AG). Biertag der Brauerei
Reuss-Schlaufe am 26.Mai, 12 bis 24 Uhr.
Luzern. Bier-Festival am 26.Mai.

Liestal. Baselbieter Biermarkt 1./2. Juni.
Zug. Bier von Frau zu Frau: Kurs am 8.Juni
in der Freizeitanlage Loreto.

Ziirich. Craft Beer Festival am 14. Juni.
Basel. Craft Beer Festival am 15.Juni.
Schwarzbubenland. 9. Regio-Brauerei-
tag mit Rundfahrt am 7.Juli.

Basel. Basler Biermarkt am 24./25. August.
Biilach. Craft Beer Festival, 1.September.
Freiburg. Festival des Brasseries artisa-
nales am1.September.

Ziirich. Craft Beer Festival am 14. und
15.September.
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Das Buch zeigt die detaillierten Testresultate der 175 Gold- und
Silbermedaillengewinner des 1. Swiss Beer Awards respektive
der nationalen Primierung von Bieren verschiedenster Stile,

welche von Brauereien in der Schweiz oder Liechtenstein ge-
braut werden. Der Swiss Beer Award hat zum Ziel, die schwei-
zerische Braulandschaft mit ihrer immensen Biervielfalt und
Qualitiit der breiten Offentlichkeit bekannt zu machen. Mit
iiber 900 offiziellen Braustitten kann die Schweiz zu Recht als DI E
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DIE BESTEN SCHWEIZER BIERE

Die Testresultate der 175 Gold- und Silbermedaillengewinner des Swiss Beer Award

Ich freue mich sehr iiber diese erste Ausgabe des Buches «Die besten
Schweizer Biere». Sie finden darin alle Testresultate der 175 Biere,
welche mit einem Gold- oder Silber-Label des Swiss Beer Awards aus-
gezeichnet wurden.

Beim Swiss Beer Award handelt es sich um die erste nationale Primie-
rung von Bieren verschiedenster Stile, welche von Brauereien in der
Schweiz oder Liechtenstein gebraut werden. Ziel dieses Wettbewerbs ist
es, die schweizerische Braulandschaft mit ihrer immensen Biervielfalt
und Qualitit der breiten Offentlichkeit bekannt zu machen. Denn mit iiber
900 offiziellen Braustitten kann die Schweiz zu Recht als Brau- und
Biernation bezeichnet werden.

Alle biersteuerpflichtigen Brauereien wurden daher im Sommer 2017 angesprochen und eingeladen, ihre
Biere zahlreich einzuschicken. In Zusammenarbeit mit der Labor Veritas AG, Ziirich und der Ziircher
Hochschule fiir angewandte Wissenschaften (ZHAW) sowie verdienten Sensorikern/Bier-Sommeliers
und Bierexperten fand eine unabhiingige Bewertung der eingereichten Biere (Labor-Analyse und
Blindverkostung) statt.

Fazit: Die ausgezeichneten Biere miissen keinen Vergleich — auch im internationalen Kontext —
scheuen. Die verantwortlichen Braumeister und Brauer diirfen sehr stolz auf ihre Braukunst sein.

Ich wiinsche Ihnen nun viel Vergniigen beim Schmokern, Degustieren und Fachsimpeln.

Thr Marcel Kreber

A feed™

Direktor Schweizer Brauerei-Verband
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