Jedem sein Bier

Ubernahmen und Schliessungen von grossen Brauereien hdufen
sich. Neue Bierhersteller springen in die Bresche und trumpfen mit
kleinen Produktionen fiir den lokalen Handel.

lext Maria Savoldelli  Fotos Peter Pfistner und Simone Gloor
n Freiburg soll eine neue Kleinbrauerei entstehen anstelle
der im Sommer geschlossenen Cardinal. Das zumindest
sieht die Gewerkschaft Unia in einem Konzept vor. Noch
steckt das Projekt in den Anfingen, das Papier liegt bei
den stadtischen und kantonalen Behorden, die es technisch
und finanziell ermoglichen sollen. Doch das Beispiel ist typisch
fiir den Trend hin zu kleinen, regionalen Brauereien. Mit
der neuen Kleinbrauerei wolle man das Fachwissen der ehema-
ligen Cardinal-Angestellten nutzen und den Heimatcharakter
des lokal produzierten Bieres wiederaufnehmen, sagt Xavier
Ganioz, Gewerkschaftssekretir der Unia Freiburg. «Wir wollen

den Freiburgern ein regionales Bier anbieten.

Die vier Gasthausbrauereien produzieren insge-
samt 5000 Hektoliter Bier pro Jahr. In Genf und

in Lausanne arbeiten 35 Personen Vollzeit (inklu-
sive Serviceangestellte), in Neuenburg 18 und in
Nyon 12. Die Biere werden vor Ort konsumiert
oder in 1- bis 5-Liter-Flaschen abgeflillt und

liber die Gasse verkauft. www.les-brasseurs.ch

«Bier braucht Heimat»

Den Plan, eine Kleinbrauerei zu griinden, hat David
Schurtenberger in Luzern bereits umgesetzt. Ausloser fiir die
Grindung der Brauerei Luzern AG war die Ubernahme der
Brauerei Eichhof durch den Brauriesen Heineken 2008. Wie
viele Innerschweizer befiirchtete damals auch er, dass die
Eichhof-Produktionsstitte in Luzern geschlossen wurde. Der
gelernte Banker und Buchhindler machte die ersten Brauver-
suche in seiner Waschkiiche, griindete dann einen Verein,
vor zwei Jahren eine Aktiengesellschaft und konnte so die
bisherigen Investitionen finanzieren. Seit Juni 2010 produ-
ziert die Brauerei verschiedene Spezialbiere, wie zum Beispiel
ein Weizenbier oder im Winterhalbjahr ein dunkles Stark-
bier. Die ersten 200 Hektoliter Bier verkauften sich im Nu.

Zwei Wochen nach Produktionsstart waren wir ausverkaufts,
erinnert sich Schurtenberger. Seither hitten sie immer
geniigend Bier an Lager, um die Nachfrage zu decken.

«Bier braucht Heimat», erklirt der Geschaftsfithrer und
fligt hinzu: «Uberzeugungsarbeit ist notig, damit sich ein
Konsument einem neuen Bier zuwendet und seine gewohnte
Biermarke fallen ldsst.» Die Brauerei setze deshalb vor allem
auf Mundpropaganda, um ihre Biere bekannt zu machen.
Das Luzerner Bier ist ein unbehandeltes Frischbier, das nur
drei Monate haltbar ist. Es habe etwas weniger Kohlensiure,
dafiir sei es gehaltvoller. «Herkommliche Lagerbiere sind



im Vergleich geschmacksarme Konservens, findet der Klein-

brauer. Pasteurisiert, filtriert und stabilisiert, seien solche
Biere ein Jahr lang haltbar. Die Zutaten fiir sein Luzerner Bier
werden vorwiegend aus Deutschland importiert, da es in der
Schweiz keine Milzereien mehr gebe. Etwa die Hilfte des
Hopfens komme aber aus dem Kanton Thurgau.

Die Pionierin der Kleinen

In Basel produziert die kleine Brauerei Fischerstube seit
1974 erfolgreich Bier. Die Geschiftsleiterin Anita Treml
erklirt, ihre Brauerei sei flr die spritzigen Ueli Biere und
ausgefallene Bierspezialititen bekannt. Zudem habe sie
als erste in der Schweiz ein Weizenbier hergestellt. Seit
der Griundung der Brauerei Fischerstube habe sich der
Biermarkt fir Kleinbrauereien positiv verindert, stellt
Anita Treml fest. «Die Fischerstube war die erste auf dem
Markt und gab die Initialziindung fiir die Renaissance der
Kleineny, ist die Betriebsokonomin iiberzeugt. Heute zihlt
die Schweiz {iber 300 Kleinbrauereien. Brauer aus dem
In- und Ausland reisten nach Kleinbasel, besuchten die
Fischerstube und probierten das Ueli Bier. Am Anfang beli-
chelt, diene ihre Brauerei inzwischen als Modell fiir zukiinf-
tige Bierhersteller. Nun zeichne sich aber ein neuer Trend
ab - und neue Konkurrenz. «Eine aktuelle Entwicklung sind
erfolgreiche mittelgrosse Brauereien, die auch ausserhalb

In der Brauerei inmitten von Luzern
beschaftigt Geschaftsfihrer David
Schurtenberger (links) sechs Personen,
die sich etwa 200 Stellenprozente
teilen. Eine von ihnen ist Braumeis-
ter Udo Remagen (rechts, an der
Abfiillanlage). Seit Juni 2010 produziert
die Brauerei verschiedene Spezialbiere
(kleines Bild oben links: die Sodanlage;
rechts: der Gar- und Abfiillraum). Das
diesjahrige Ziel ist ein Bierausstoss von
rund 1500 Hektolitern. Das Luzerner Bier
wird vor allem in der Stadt und Agglome-
ration Luzern verkauft. www.brauerellu

ihres regionalen Gebietes auftreten.» Diese verfiigten tiber
mehr finanzielle Mittel und kénnten einfacher expandieren
als kleine Brauereien. Letztere liefen Gefahr, aus dem
Rennen genommen zu werden. Eine mittelgrosse Brauerei
aus der Ostschweiz und eine aus Ziirich zum Beispiel ver-
suchten derzeit in Basel Fuss zu fassen.

Die Nachfrage nach lokal gebrautem Bier sei in den letzten

Jahrzehnten gewachsen. Interesse gezeigt hitten zuerst Pri-

vatkunden, dann auch das Gastegewerbe und die Detaillisten.
Das Angebot an Biersorten sei vielfiltiger geworden. «Auch
Grossbrauereien haben neu Spezialbiere in ihrem Sortiment,
sagt Treml.

«Zwei Wochen nach Produktionsstart
waren wir ausverkauft.»

David Schurtenberger, Geschéftsleiter Brauerei Luzern

Mit dem Erfolg des Ueli Biers seien zugleich neue Heraus-
forderungen entstanden. Die Raumnot konnte erst kiirzlich
gelost werden, indem die Abfiillung in eine Nachbarliegen-
schaft verlegt wurde. Gebraut wird in zwei Altliegenschaf-
ten. Zudem muissten einige Anlagen ersetzt und Reno-
vationsarbeiten getitigt werden. «Vom Bierbrauen ein
Auskommen zu finden, ist sehr aufwendig», sagt Treml. Die
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Brauerei Fischerstube arbeite personalintensiv und habe
keine vollautomatische Produktion. Damit die Brauerei
nachhaltig wirtschafte, miuisse sie sehr gut kalkulieren.
Die Brauerei schiitte keine Dividenden aus, investiere den
Gewinn in den Betrieb und verschulde sich nicht. Die
Beliebtheit des Ueli Biers erklirt sich die Geschiftsleiterin
mit den Fusionen und Ubernahmen von Brauereien. «Viele
wiinschen sich eine lokale Brauerei, ein einheimisches Bier,
wie es Tradition war.

Zu tiefe Preise

Die Tendenz hin zu lokal verankerten Kleinbrauereien
bestitigt der Prisident der Interessengemeinschaft unabhin-
giger Klein- und Mittelbrauereien, Alois Gmiir. In den letzten
drei bis vier Jahren seien viele Kleinbrauereien entstanden.
Ein Boom hat stattgefunden, doch bald wird sich die Spreu
vom Weizen trennens, sagt Gmiir. Klein- und Mittelbraue-
reien hitten einen verschwindend kleinen Marktanteil, unter
einem Prozent. Uber 70 Prozent des Bierverkaufs liefen
tiber Carlsberg und Heineken. Der Brauer stellt aber fest: «ks
besteht ein Bedtirfnis fiir regionale Brauereien, denn viele
Konsumenten wollen regionale Produkte kaufen.» Doch nicht
alle seien bereit, dafiir einen hoheren Preis zu bezahlen. «Die
Schweizer achten auf den Bierpreis», sagt Gmiir. Deshalb
konne eine Kleinbrauerei keine astronomischen Preise ver-
langen. «Im Detailhandel ist niemand bereit, sechs bis sieben
Franken fiir eine Flasche Bier zu bezahlen.» Beim Wein sei es

BRAUEN ALS BERUF

Gefragte Fachkrafte

14 % Klein- und
Mittelbrauereien

1% Mikro-
brauereien

X1 kleine Brauerei. Das
\L_/ Sudwerk ermoglicht
eine Produktion von
500 Litern Bier aufs Mal.
Abnehmer des Amber-
Biers sind Freunde, Nach-
barn und Bekannte sowie
lokale Getrankehandler
und Restaurants.
www.brauereiuster.ch

anders. Bier aber sei ein Durstloscher, ein Getrdank fiir den
einfachen Biirger. Die Konsumenten reklamierten wegen
teurer Bierpreise. «Gegen fiinfzig Rappen fiir einen halben
Liter Bier konnen Kleinbrauereien nicht mithaltens, spricht
Gmiir die Billigangebote der grossen Detailhindler an.
«Zudem ist es fiir eine neue Kleinbrauerei sehr schwierig,
im Gastgewerbe Fuss zu fassen», weiss Gmiir. Die meisten
Lokale hitten bereits Vertrige mit Grossbrauereien abge-
schlossen und sich verpflichtet, ausschliesslich deren Bier
auszuschenken. Eine Strategie der Kleinbrauereien sei des-
halb, Bier in Flaschen abzufiillen und so ihr Bier als Speziali-
tit im Gastgewerbe anzubieten. «Flaschen abzufiillen und
zu etikettieren, ist aber kostspieligs, erklirt der Brauer. Ein

AUSBILDUNG Der Beruf «Brauers»
oder «Brauerin» ist seit zehn Jahren als
Vertiefungsbereich «Bier» im Berufs-
feld Lebensmitteltechnologe integriert.
Die praktische Ausbildung erfolgt in
einer Brauerei (industrielle Produk-
tion). Alle Lernenden besuchen einen
gemeinsamen sowie einen vertie-
fungsspezifischen Unterricht von rund
20 Prozent. Darin erwerben zukiinftige
Brauer Spezialkenntnisse, wie zum

Beispiel Wissen Uber Rohstoffe und
Malzherstellung, Garung und Lagerung
sowie Bierspezialitaten, erklart Verena
Schmid von der Arbeitsgemeinschaft
fur die Ausbildung von Lebensmittel-
technologen.

PERSPEKTIVEN Im August 2010 haben
von total 91 Lernenden 10 Jugendliche
in einer Brauerei ihre Ausbildung
gestartet. Im Vertiefungsbereich Bier

werden regelmassig auch Frauen
ausgebildet. Die Schweiz zahlt etwa
200 ausgebildete Brauer. Eine Weiter-
bildung als Braumeister/-in ist nach
Lehrabschluss im Ausland moglich.
Brauer kdnnen auch in einem anderen
Vertiefungsbereich arbeiten. «in der
industriellen Produktion von Nahrungs-
mitteln und Getranken sind Lebens-
mitteltechnologen gesuchte Fachleute»,
sagt Verena Schmid. ms



«Gegen funfzig Rappen fur einen halben
Liter Bier kOnnen Klein-
brauereien nicht mithalten.»

Alois Gmiir, Prasident IG unabhéngiger
Klein- und Mittelbrauereien

gesichertes Einkommen sei notwendig, um Brauanlagen
und Personal bezahlen zu kénnen. Die Bierproduktion sei
sehr kapitalintensiv. Fiir Anlagen, die eine geniigend grosse
Produktion gewihrleisten, musse man viel Geld in die Hand
nehmen. Uberlebensfihig sei eine Kleinbrauerei, wenn sie
mindestens 2500 Hektoliter Bier pro Jahr herstelle. Um diese
Mindestmenge zu produzieren, brauche es Angestellte. Um
Kosten zu sparen, wiirden einige Brauereien ihr Bier bei einer
anderen, entsprechend eingerichteten Brauerei abfiillen
lassen. Eine Gasthausbrauerei misse dagegen weniger abset-
zen, namlich mindestens tausend Hektoliter jihrlich. Sie
profitiere vom Restaurantpreis und miisse das Bier nicht in
Flaschen abfiillen, sondern kénne es im Offenausschank
verkaufen. Auf die Personen angesprochen, die in ihrer eige-
nen Waschkiiche Bier brauten, sagt Gmiir: «Als Ein-Mann-
Show hat man geringe Chancen, auf dem Markt zu bestehen.»

Der Tiiftler

Eine Ein-Mann-Bierproduktion fithrt Thomas Hiisler in
Uster im Nebenerwerb. «Mein erstes selbstgebrautes Bier
gelang iberraschend guts, meint der Sekundarlehrer riickbli-
ckend. Vor tiber zehn Jahren machte er iiber einem Holzfeuer
im eigenen Garten seinen ersten Versuch. Das gute Resultat
spornte ihn an, weiterzubrauen. Er produzierte zuerst 12 Liter,
spiter 50, dann 100 Liter. Heute verkauft er jahrlich rund 100
Hektoliter Bier, vor allem {iber die Rampe. Seit drei Jahren baut
Hiisler an einer eigenen Brauanlage und einer kompletten
Abfiilllinie, einer Maschine, die das fertige Bier maschinell
in Flaschen abfiillt. Deshalb hat er sein Vollzeitpensum als
Sekundarlehrer auf fiinfzig Prozent reduziert. Eigentlich hiitte
die Brauanlage diesen Frithling betriebsbereit sein sollen, doch
der Arbeitsaufwand war grosser als erwartet. «Ich will bald
wieder Bier in Uster brauen», sagt Hiisler. Bis dahin produziere
eine Kleinbrauerei in Bern fiir Hiisler das «Usterbriu Export.

Die Einzelteile des Sudwerkes, der Kiithlanlage und die
Maschinen fiir die Abfiilllinie habe er tiber Online-Borsen
ersteigert oder anderswo gebraucht gekauft. Somit konnte
Hiisler die Investitionskosten tief halten. Sie belaufen sich
bisher auf etwa 100000 Franken. «Momentan verdiene ich
fast nichts an einer verkauften Flasche Biers, sagt er. Beschei-
dene Einnahmen mache er mit Braukursen, die rege besucht
wiirden. «Ich bin der Chef und der Bimbo zugleich», sagt
der Autodidakt von sich und bezeichnet sich als Freak. Er
konne zwar selber bestimmen, wann er welche Arbeit mache,
doch erledigen miisse er sie selber. Die Freude an der Technik,
am Werken und Ausprobieren stehe fiir ihn bei seinem
Nebenerwerb im Vordergrund.

Thomas Hiisler hat Konkurrenz erhalten: In Uster ist
eine weitere Brauerei im Bau. Seit kurzem lisst die Braukul-
tur AG bis zur eigenen Produktion ihre Biere ebenfalls extern
herstellen. Fiir 2012 soll der Bierausstoss bei insgesamt 1200
Hektolitern liegen.

Mikro in der Romandie

«Wir haben das Bier in die Romandie gebrachts, sagt
Yves Curchod, Geschiiftsleiter der Mikrobrauereien «Les
Brasseurs». Der Gastronom griindete zusammen mit drei
Freunden 1997 in Genf die erste Gasthausbrauerei. Damals
seien die Zeiten fiir das Gastgewerbe schwierig gewesen.
Deshalb hitten sie nach einem neuen Konzept gesucht,
um sich von der Konkurrenz abzuheben, und seien auf die
Mikrobrauereien gestossen. In den USA sind Gaststitten, in
denen das ausgeschenkte Bier vor Ort gebraut wird, bereits
seit den 1950er Jahren bekannt. In Europa kamen die Skan-
dinavier zuerst auf den Geschmack. «Wir sind in die USA
und nach Nordeuropa gereist, weil dort Mikrobrauereien
schon etabliert warens, sagt Curchod. Viele hitten damals
skeptisch aufihrVorhaben reagiert. «In der Romandie trinkt
man Wein», hitten sie oft zu horen bekommen. Zudem
werde in der Schweiz generell wenig Bier getrunken im
Vergleich zu anderen europiischen Lindern.

In der Zwischenzeit sind «Les Brasseurs» auch in Lausanne,
Nyon und Neuenburg vertreten. Die Giste konnen Bier trin-
kend zuschauen, wie ihr Getrink entsteht. Alle Gaststiitten
sind nach demselben Konzept einheitlich mit dunklem Holz
getifelt und geben eine heimelige Atmosphire ab. «Jung und
Alt trifft sich in unseren vier Mikrobrauereiens, sagt Curchod.
Die Konkurrenz durch neu entstandene Kleinbrauereien
in der Romandie bereite ihm keine Sorgen, im Gegenteil.
«Die Medien berichten iiber die neuen Brauereien, und somit

«Viele wlnschen sich eine
lokale Brauerei, ein einheimisches
Bier, wie es Tradition war.»

Anita Treml, Geschaftsleiterin Brauerei Fischerstube

bleibt das Thema Bier in der Offentlichkeit prisent.» Das
komme dem gesamten Biergewerbe zugute. «Les Brasseurs»
planen, in Freiburg und in der Deutschschweiz Fuss zu
fassen. Die Suche nach geeigneten Raumlichkeiten in
Basel, Zirich und Bern erweise sich aber als schwierig.
Wenn sie fiindig werden, wird das Angebot an
Biersorten in der Deutschschweiz weiter an
Vielfalt gewinnen. m

—

Die Brauerei Fischerstu
Pionierin der Kleinbrauereien in-
der Schweiz. Der Arzt Hans Jakob
Nidecker griindete sie 1974 in
Kleinbasel. Heute produziert die
§ Brauerei Fischerstube pro Jahr
rund 4500 Hektoliter Ueli Bier.
Sieben Personen sind in der Produk-
tion tatig. Verkauft wird das Ueli Bier
in Basel-Stadt und im umliegenden
Gebiet, vor allem in Baselland und
auch im Aargau. www.uelibier.ch




