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Carole Groflin, Prasidentin GFB

In diesem Jahr darf die GFB

auf inre 30-jahrige Wirkungs-
geschichte zurtickblicken. Und
diese ist eine Erfolgsgeschichte:
Von 32 Brauereien im Jahr 1992
hat sich die Zahl der inldndischen
Brauereien auf 1278 gesteigert
(Stand Dezember 2021). Und das
sind «nur» diejenigen Brauereien,
die jéhrlich mehr als 400 Liter Bier
produzieren. Die Ziffer der Brau-
enden im Stillen diirfte zusétz-
lich ordentlich einschenken. Eine
Dunkelziffer, die Freude macht!
Vor allem mit Druck und media-
ler Présenz haben wir zudem da-
fiir gekdmpft, dem Bier in der
Schweiz den Stellenwert zu geben,
den es verdient.

Die vielféltigen Kleinbrauereien
sind der Beweis, dass sich unsere
Hartnéckigkeit ausgezahlt hat. Es
macht grosse Freude, dass man
schweizweit immer wieder neue,
unbekannte Biere entdecken kann.
An unserem Geburtstag diir-

fen wir stolz und zufrieden sein.
Streng genommen hat die GFB
ihren Zweckartikel bereits vor
einigen Jahren erfillt. Erlaubt

mir daher die Frage: «GFB —

quo vadis?» Brauchen wir nun
enen neuen Auftrag, einen neuen
Zweck? Oder sollen wir aufhdren,
wenn es am Schonsten ist?

Ich freue mich auf eine angeregte
Diskussion an der GV vom

27. Marz 2022.

Prost — und bis dann.

H Sofort anmelden

Ob Fisch oder Gemiiseteller, Chasspatzli oder Filetsteak: Bier geht immer. Auch zum Dessert. Welches Bier
zu welchem Essen passt, lernt man beim «beer pairing», der Paarung von Bier mit Essen. Daten auf Seite 4.

Sie ist sehr jung und seit August fiir Bier im Einsatz

Taglich ums Bier

Als Nina Kéhli im August ihre Brauer-Lehrstelle antrat, war sie noch nicht 16 Jahre
alt und durfte deshalb ihre Arbeit nicht priifen. Seit Oktober ist die angehende «Le-
bensmitteltechnologin EFZ Schwerpunkt Bier» aber total drin im Metier.

Erusbacher & paul im aargauischen Villmergen.

«Nina,wo steckstdu?»,ruft Otto
Sorgineinem Raum voller Bier-
tanks. «Soeben war sie noch
hier», versichert der Arbeitskol-
lege. «Weit kann sie noch nicht
gekommen sein!» Fiindig wer-
den der Diplom-Brauermeis-

ter und ich den Ridumen vom .

«Wirtshaus zur Brauerei», wel-
ches sich nahtlos an die Brauerei

Seit gut acht Monaten lernt Nina Kahli den schonen Brauer-Beruf bei der Brauerei

Johanna Gysin, Agronomin

{

anschmiegt. «Hallo,ich bin Nina.
Was magst du trinken?», ruft sie
freudig. Es ist 16 Uhr, eigentlich
ist nun ihr Feierabend losgegan-
gen. Thr Arbeitstag begann heute
schon um halb 7 Uhr.

Liebe auf den zweiten Blick
Der Weg zum Bier hat sie via
Wein gefiihrt: «Ich durfte bei
einer Weinkellerei schnup-
pern», erinnert sie sich. Doch
das habe ihr gar nicht zugesagt:
«Der Saft wurde angeliefert, im
Keller konnte ich handwerklich
nicht mehr viel leisten.» So hat
sie sich weiter umgeschaut und
wurde auf das Bier aufmerksam.
Zwei Tage konnte sie in Villmer-
gen in einen Arbeitsalltag hin-
einschauen. Schnell wurde ihr
klar: Hier kann ich handwerk-
lich anpacken, das sagt mir zu —
also eine Liebe auf den zweiten
Blick.Ihr Faible fiir den Chemie-
unterricht bekréftigte ihren Be-
rufswunsch.
Seit August ist sie nun Lernende
bei der Erusbacher Brauerei. Als
Fortsetzung auf Seite 2

Auf gutem Weg

Die Agronomin Johanna Gysin managt im
Baselbiet das Projekt Regionale Entwick-
lung «Genuss aus Stadt und Land». Dabei
spieltdasregionale Malz eine wichtige Rolle.
30 Hektaren Braugerste sind schon angesiit.
Aberes brauchtnoch weitere grosse Anstren-
gungen, bis auch auf dem Markt der Erfolg
durchschlagt. Seite 5
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Fortsetzung von Seite 1

sie sich fiir diesen beruflichen
Weg entschied, war sie noch
keine 15 Jahre alt. Als sie nun
die Lehre im vergangenen Au-
gust antrat, hatte sie fiir das Kon-
sumieren ihres Produktes noch
nicht das richtige Alter. Jetzt
trinkt sie gerne Bier, sie hat
gerne Spezialbiere. «Da ich
mich tagtdglich mit Bier aus-
einandersetze, sehe ich darin
mehr ein Genussmittel», sagt
Nina. Zuvor kannte es die Aa-
rauerin vor allem als Durst-
16scher. Nun entdeckt sie all-
mihlich die grosse Vielfaltund
erfreut sich an unterschiedli-
chen Stilen. Gemeinsam mit
ihrem Vater probiere sie immer
wieder unbekannte Biere aus.
«Meine Mutter mag Bier nicht
gerne, jedoch versucht sie, seit
ichin der Lehre bin,immer mal
wieder einen Schluck.»

Reisen fiirs Bier geplant
Nina will das Bier in allen Fa-
cetten aufsaugen: Sie spricht

von Reisen, die sie gerne nach
Irland und Deutschland unter-
nehmen will. Dort konnte sie
sich sogar ein ldngerer Aufent-
halt zum Abrunden ihrer Brau-
fertigkeiten vorstellen. Dereinst
wiirde sie gerne mal ein Rauch-
bier selber brauen. Fiir dieses
Vorhaben ist unser nordlicher
Nachbar, vorab Oberfranken im
Bundesland Bayern, sicherlich
keine schlechte Adresse.

Immer auf den Beinen
Vorerst steht ihre Ausbildung
im Zentrum. Diese dauert noch
zweieinhalb Jahre und hilt sie
ganz schon auf Trab: «An ge-
wissen Tagen absolviere ich
bis zu zehn Kilometer», gibt
sie zu Protokoll. Wenn sie vom
Brauen nicht zu ausgepowert
ist, flitzt sie elegant mit dem
Unihockey-Schldager  iibers
Spielfeld. Als Fliigel-Spiele-
rin ist sie vor allem fiirs Ren-
nen zustidndig. Dafiir mundet
das Feierabendbier umso mehr.
Carole Groflin

Bierspritzer

Nina, wir kommen!
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Biervielfalt ist fiir Nina Kahli das A und O in der Ausbildung zur Brauerin.

Am Samstag, 3. September
2022, organisiert die GFB fiir
ihre Mitglieder eine Brauerei-
besichtigung in Villmergen AG.
Wir werden dann der angehen-
den Brauerin Nina K#hli bei der
Arbeit zusehen konnen. Wir be-

sichtigen die Brauerei «Erus-
bacher & paul» unter kundiger
Fiihrung und sitzen ein biss-
chen im angeschlossenen Re-
staurant Brauerei beisammen.
Details folgen in einer ndchsten
Ausgabe des BIER.

Beerblog

Die Untappd App isteine mobile
App, die Menschen hilft, neue
Getrianke zu

Y entdecken
\ und ihre Be-
wertungen

UNTAPPD | von Bieren
B mit  Freun-

SOVINIGAD SROMTHE AT STORE TODAY

den zu tei-
len. Das verspricht die Website
untappd.com. Mitmachen kon-
nen alle. Testen, bewerten, fin-
den, herumreden, einfach alles
fiir alle. Angesprochen sind na-
tiirlich alle, die ein mobile phon
besitzen (also alle) und mit dem
Ding richtig umgehen konnen
(fast alle). Man kann irgendwo
auf der Welt irgendein Bier trin-
ken und bewerten und das in die
App eingeben. Viel Spass und
Erhellung beim Vergleichen und
Bloggen mit Gleichgesinnten.

Zurich first

Lange wurde herumgeboten, die
erste Brauerei in der Schweiz
sei im Kloster St. Gallen ent-
standen. Ist aber nicht so. Ge-

maiss dem Klosterplan aus dem
Jahr 800 waren zwar drei Braue-
reien geplant, aber es kam keine
in Betrieb. Heute behauptet die
St.Galler Brauerei Schiitzengar-
ten, die dlteste Brauerei zu sein.
Alles Nasenwasser. Denn die il-
teste Brauerei entstand vor iiber
2000 Jahren in — ja, wo denn? —
natiirlich in Ziirich!

Herausgefunden hat das die an
Basler Universitit lehrende Ar-
chiobotanikerin, Prof. Stefa-
nie Jaco-
met. Sie
war 1999
an Ausgra-
bungen am
Rennweg
in Ziirich
beteiligt,
wo sie tief
im Boden
auf eine 2 Quadratmeter grosse
und 6 Zentimeter dicke Schicht
Getreidekorner stiess, die sich
als gemilzt erwiesen. Mit der
C-14-Datierung wurde heraus-
gefunden, dass das Malz um das
Jahr 50 vor der Zeitrechnung ent-
stand. Weil auch allerlei Frag-
mente von Gefdssen gefunden

Zirich
in der Spatlaténe- und

frithen Kaiserzeit

wurden, war fiir die Forscherin
klar, dass hier gebraut worden
sein muss. Ahnliche Funde in
ganz Europa wurden von weite-
ren Forschern auch als Brauerei
interpretiert.

Nachzulesen ist das in einer
Dissertation, die schon 2009 er-
schienen ist, mehrere Beitrige
verschiedener wissenschaftli-
cher Autorinnen und Autoren
enthélt und von unserem Tau-
sendsassa Toni Hutter gefunden
wurde.

Ziirich in der Spdtlaténe- und friihen
Kaiserzeit

Margrit Balmer, Hrsg. (Dissertation)
FO-Fotorotar-Verlag, Egg b. Ziirich
ISBN 978-3-905681-37-6

372 Seiten, 95 CHF als Print

30 CHF als E-Book

Fakten

Es vergeht kaum eine Woche, in
der nicht in irgendeinem Blatt-
chen irgendetwas zu Bier und
Gesundheit vonirgendjemandem
geschrieben wird. Mal macht Bier
dick, dann hélt es schlank, mal
ist ein Glas pro Tag gesund, ein
andermal diirfen es zwei Gli-

ser sein. Jeder weiss es besser
als der andere. In diesem Wirr-
warr braucht es eine verlissliche
und seridse
Stimme. Und
diegibtes.Im
«Verlagshaus
der Arzte» in
« Wien (www.
| aerztever-
lagshaus.at)
ist ein Werk
erschienen, das mit den Mythen
und Behauptungen aufriumt und
die wissenschaftlichen Erkennt-
nisse ordnet. Das Buch ist 128
Seiten stark und heisst «Bier &
Gesundheit — Ein Faktencheck».
Verfasser,Herausgeber und Peers
sind Wissenschafter verschiede-
ner Disziplinen.

Bier & Gesundheit — Ein Faktencheck
Verlagshaus der Arzte, Wien

ISBN: 978-3-99052-199-1;

128 Seiten, ca. 33 CHF

Reimen

Bier, dir, Gier, hier, ihr, Kir, mir,
Pier, Stier, Spyr, schier, Tier, vier,
wir, Zier. Wenn das keine Vor-
gabe fiirs Dichten ist!
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Probeln und Studieren mit vielen schonen Bieren

Vom stud. brac. zum MBA

Manche GFB-Mitglieder liessen sich von Corona nicht unterkriegen. Sie bildeten sich weiter. Einer, nimlich
Tom Schlipfer, schaffte es zum Master of Brewing Affairs, MBA. Hier sein Bericht.

Fotos: Istvan Akos

Biicher lesen bildet weiter. Aber
Praxis muss auch sein. Nachdem
sich das Virus (scheinbar) etwas
zuriickgezogen hatte, war endlich
wieder einmal etwas Praxis ange-
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Erscheint vierteljahrlich in Deutsch

Braumeister Jan Czerny zeigt den Master-Studentinnen und -Studenten,

33

sagt. Dakam eine Brauerei (braci-
nia, wie der Lateiner sagt) in Ba-
sel wie gerufen. Sie heisst «Un-
ser Bier» und bot an zwei Sams-
tagen ein willkommenes Seminar
an.Selbstverstindlichreizte mich
auch der zu erwerbende schmu-
cke Titel MBA, wenn auch die-
sem noch nicht die breite Aner-
kennung zugestanden wird, wel-
che ihm eigentlich gebiihrt.

Und so ging es Ende Oktober nach
Basel. Wie immer mit den SBB,
denn die Brauerei «Unser Bier»
steht direkt siidlich des Haupt-
bahnhofs im Gundeli-Quartier,
im ehemaligen Sulzer-Burck-
hardt-Industrie-Areal. Zu Fuss
ist man in weniger als 15 Mi-
nuten dort. Notfalls bringt einen
auch mit dem Trdmli Numero 16
bis Tellplatz zur Brauerei.

Ranken wie der Hopfen

Brauer und Biersomelier Jan
Czerny (sprich «Tscherni») be-
griisste mit Kaffee, registrierte
mich und fiihrte mich in die Be-
dienung der Gastro-Kaffeema-
schine ein. So lernte ich schon in

worauf es beim Brauer wirklich ankommt.

der ersten (Privat-)Lektion einen
der roten Fiden kennen, welche
sich durch die beiden Kurs-Tage
zogen, wie frische Hopfenranken.
Um es vorwegzunehmen: der
Lehrgang besteht nicht aus ei-
nem sturen Ubermitteln von
Wissen, sondern die einzelnen
Lernblocke werden immer wie-
der von praktischen und akti-
ven Tétigkeiten aufgelockert.
Sei es durch einen praktischen

Zapf-Kurs, eine Degustation,ein
Ausschlagen aus der Wiirzpfanne
oder das Entwerfen eines Bierfla-
schen- Etiketts!

Neunmal ein bisschen

Nachdem die Teilnehmer der
Bedienung der Kaffeemaschine
michtig waren, wurde man mit
einschldgigen Dokumentatio-
nen ausgestattet. Bewertungs-
blétter, Farbtabellen, Bierstil-
beschreibungen und Biertabel-
len wurden raschelnd studiert
und eingeordnet, derweil unser
Dozent uns in die hohe Kunst
der Geschmacks-Sensorik ein-
fiihrte. Alsbald hatten wir auch
das Bierbewertungs-Formular
niher kennen gelernt und so
wurde stracks zur Tat geschrit-
ten: Kurz vor 10 Uhr verkos-
teten wir ein erstes Bier. Ein
glanzfeines Tegernsee light,
mit sanften 2,8 Volumenpro-
zenten erfreute unsere Kehlen
in diesen frithen Morgenstun-
den und es sollte nicht das ein-
zige des Tages bleiben! In des-
sen Verlauf folgten noch acht
weitere ausgesuchte Speziali-
tiaten! Aber aufgepasst:

Wein ist nicht Bier

Der Bier-Enthusiast nimmt
im Gegensatz zum Weinken-
ner das Bier auch wirklich zu
sich, er spuckt es nicht unter

Achtung: General!

Am Sonntagmorgen, 27. Marz 2022, 11:30 Uhr, tritt
die Generalversammlung der GFB in der Linde Ober-
strass, Zurich, zusammen. Vorab, um 10:30 Uhr, gibt
es einen reichhaltigen Brunch. Die Mitglieder haben
diesmal besonders wichtige und zukunftweisende Be-
schliisse zu fassen. Die GFB besteht seit 30 Jahren
und hat in dieser Zeit inr urspringliches Ziel erreicht.
Also aufhdren? Oder auf zu neuen Ufern? Aber welche
Ufer? Dariiber wird an der GV beschlossen. (Diesem
BIER liegt fiir die Mitglieder eine Dokumentation bei.)
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Hervorbringung schrocklichs-
ter Gerdusche in einen Napf zu-
riick! Nein, das Bier soll auch
in seinem Abgang bewertet, also
wirklich getrunken werden. Die
Mengen sind jedoch durchwegs
im homoopathischen Bereich
anzusiedeln. Mit anderen Wor-
ten ist eine professionelle Bier-
probe das pure Gegenteil eines
Gelages!

Ein paar Ausbildungsschritte
weiter, wurde die Gruppe dann
in die hohe Kunst des Zapfens
eingefiihrt, sodass jeder Stu-
diosus, wann immer er oder sie
von einem leichten Durstge-
fiihl angegangen wurde, fihig
war, sich selbst ein bilderbuch-
gerechtes Bier zu zapfen, wel-
ches so manchem Servicean-
gestellten in der Kunstfertig-
keit mehr als gereichen wird!

Ohne Extravaganzen

Zu den Mittagszeiten wurden
wir von der guten Laure auf
das Trefflichste mit Haxe und
am zweiten Kurstag mit Fon-
due bewirtet, sodass auch bei ei-
nem leichten Anflug von Uber-
eifer beim Degustieren, dies der
Lernbereitschaft aller keinen
Abbruch tat!

Derzweite Kurstag ging 14 Tage
spiter (das Gelernte soll sich

y b“.".
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Wias fiir eine Pracht: Zwanzig frisch ausgezeichnete Master of Brewing Affairs, MBA, prasentieren stolz ihr Diplom.

gebiihrend setzten) mit dem
Schwerpunkt «Wir brauen»
vonstatten. Die Gruppe hatte
sich am Schluss des ersten
Kurstages auf das Brauen eines
Saison-Bieres geeinigt. Und so
brachte uns der bewihrte Brau-
meister Jan Czerny, welcher
uns wiederum begleitete, ei-
nen ausgewogenen und siche-
ren Rezept-Vorschlag mit. Die-
ser verzichtete zwar auf die
von uns gewiinschten, gar nicht
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Leider mussten wir unser drittes
«GFB-Beer & Dine» verschie-
ben, da wir fiir den urspriinglich

Wieder Bier paaren

g / etk Rk +
Am Stadtrand gelegen, landlich aufgemacht, aber mit amerikanischem Flair.

dem bayrischen Reinheitsgebot
entsprechenden, extravaganten
Essenzen, aber dafiir war der
Sud auch realisierbar!

Heiliger Berufsstolz

Der muntere MBA-Trupp ver-
schob sich an diesem Tag mehr-
mals zwischen Seminar- und De-
gustier-Raumin das Sudhaus,um
dort, auf einer kleinen Brauan-
lage (105 Liter Ausschlagwiirze
hatten wir uns zum Ziel gesetzt)

T

geplanten Termin nicht genug
Teilnehmer zusammen bekom-
men konnten. Gerne wagen wir

alle Schritte des Brauens kennen-
zulernen. Wir legten tatkriftig
Hand an und das Gebridu wurde
von uns in seinen verschiedenen
Stadien (wiederum in kleinsten
homoopathischen Dosen) verkos-
tet. Das heisst, wir erlernten, mit
Geruchund Geschmack versetzte
Braukunst vom Feinsten! Brau-
meister Jan Czerny begeisterte
uns dabei weiterhin mit seinem
umfassenden Fachwissen. Das
feu sacré ist bei Czernys Berufs-
stolz wirklich klar zu erkennen,
zumal dieses heilige Feuer bei
ihm dauernd brennt — nein, zwi-
schendurch lodert es sogar derart
auf,dass einem Angstund Freude
werdenkann! Die hart erarbeitete
MBA-Urkunde wurde den stol-
zen Absolventen von Istvan Akos,
dem Delegierte des Verwaltungs-
rates, mit Grandezza iibergeben
Zu guter Letzt konnten wiram 16.
Februar unser Saison-Unser-Bier
verkosten! Ein sanftes Amber mit
einem stabilen Schaum erwar-
tete die Kritik seiner Brauer. Eine
fruchtig Frische von Bitterorange
und Pfirisch, gefolgt von einer
deutlichen Rezenzund einem tief-
griindigen Abgang fiihrte uns zum
einhelligen Urteil: Unser Bier ist
ein wunderbares Bier!

Die fiinf Flaschen, welche je-
dem Mitbrauer zustanden, wur-
den sorgfiltigstnach Hause trans-
portiert, um dort an eine hochst
gelungene Weiterbildung er-
innernd, kredenzt zu werden.

Tom Schldpfer

einen zweiten Anlauf fiir diesen
Event, welcher nun fiir Donners-
tag,den 12. Mai 2022 im Fork &
Bottle (mit schoner Gartenwirt-
schaft) am Stadtrand von Zii-
rich vorgesehen ist. Wie gehabt
werden ausgesuchte Biersorten
mit dazu passenden Speisen ver-
mahlt, begleitet von einer fach-
kundigen Moderation mit den
interessanten Hintergrundinfor-
mationen.

Verbindliche Anmeldungen bitte
per E-Mail bitte bis spétestens am
17. April 2022 an stef.hoesli@
biervielfalt.ch iibermitteln. Wei-
tere Details zum Anlass erfolgen
nach der Anmeldung. Der Bei-
trag fiir Menu, Bier und Wasser
betrdgt 60 Franken und wird am
Abend in bar einkassiert.
(www.forkandbottle.ch)



Altes Bier ist nicht schlecht. Aber kein Bier, das ist schlecht.

To Good To Go!

Neulich, kurz nach Mitternacht: Griff in den Kiihlschrank, Blick auf die Eti-
kette, grosser Schreck: gestern abgelaufen! Was nun? Wegleeren, was vor nicht
einmal zehn Minuten noch gut war? Quatsch!

Wohin mit dem Bier, das wegen
dem Ablaufdatum nicht mehr
verkauft werden kann? Die Ant-
wortisteinfach: verkaufen.Aber
nicht {iber die normalen Kanile,
sondern {iiber die Plattform To
Good To Go. Diese Bewegung
setzt sich gegen die Verschwen-
dung von Lebensmitteln ein und
hat nach eigenem Bekunden in
der Schweiz schon 4,6 Millio-

nen Mabhlzeiten retten konnen,
die in Betrieben iibriggeblieben
sind und verbilligt iiber die App
togoodtogo abgesetzt wurden.

Auch viel Bier fand iiber die-
sen Weg seine Abnehmer. «Seit
2018 haben wir 8000 Bierii-
berraschungspickli retten kon-
nen» sagt die Pressesprecherin
Aurélia Guillot.

Recht zufrieden

Eine der Basler Brauereien, die
diesen Kanal auch nutzt, ist der
Bottleshop vom Basler Bierlager.
Bei 661 verschiedenen Bieren,
die er permanent an Lager hat,
ist die Wahrscheinlichkeit hoch,
dass die Haltbarkeit des einen

oder anderen ablduft. Andreas
Klein, Besitzer des Bottleshop,
ist mit dem Absatz iiber To Good
To Go recht zufrieden. Pro Mo-
nat verkauft man 55 Packli mit
sechs bis acht Dosen oder Fla-
schen. Der Warenwert betrigt
43 Franken, das Péckli geht fiir
13.90 weg. Generell sind die
Leute sehr positiv eingestellt, nur

hin und wieder reklamiert einer, £
dass das Datum abgelaufen ist. E
Dann hat der offensichtlich nicht =[St
begriffen, worumes bei To Good  Andreas Klein, Besitzer des «Bierlagers
To Go eigentlich geht. Bottleshop» hat 661 Biere im Sortiment.

Aus dem ersten Baselbieter Malz wird ein Baselbieter Whisky

Whisky, Malz und Bier

Malz ist ein famoser Alleskonner. Er ist ein ernidhrungsphysiologisch gesunder und vielfiltig einsetzbarer
Rohstoff. Aus ihm entstehen bekanntlich Ovomaltine, Bier und Whisky.

interessiert sich sogar das Schweizer Radio.

Die Freude ist gross, sowohl bei
Jakob Schaffner,Landwirtin An-
wil, wie auch bei Christoph Ny-
feler, dem Besitzer der gross-
ten Milzerei der Schweiz. Ja-
kob Schaffner hat im Jahr 2020
auf zwei Hektaren erfolgreich
Winterbraugerste angebaut und
nach einer Keimruhe von einigen
Monaten bei der Getreideannah-
mestelle Nebiker in Sissach eine
qualitativ hochwertige Ernte von
zehn Tonnen Braugerste in die

Braugerste liegt im Trend: Fiir Jakob Schaﬁnefs landwirtschaftliche Pionierleistung

1

neu errichtete Milzerei in Wil-
degg-Moriken liefern konnen,
fiir die er rund 35 Prozent mehr
bekommt als fiir qualitativ hoch-
wertigen Weizen.

Christoph Nyfeler wiederum
ist total happy, dass seine aus
Bamberg von Kaspar Schulz
gelieferte Anlage die Baselbie-
ter Braugerste wunschgemiss
vermilzen konnte. Das Pilsner
Malz wartet jetzt in 25-Kilo-Sé-
cken fiir 1.80 pro Kilo auf seine

Abnehmer. Einer hat sich auch
schon eingestellt, der Brenner
Roland Buser von der traditi-
onsreichen Brennereiin Sissach,
die den etwas aus der Zeit ge-
fallenen Namen General Sutter
Distillery trigt. Er hat 900 Kilo
bestellt und in die neue Spezia-
litatenbrauerei von Unser Bier
nach Liestal liefern lassen, wo
in acht Suden a zehn Hektoli-
ter die Wiirze fiir den eigenen
Whisky gebraut wird. «Fiir uns
ist klar, dass die Rohstoffe fiir
unseren Whisky aus der Region
kommen und in der Region ver-
arbeitet werden miissen», sagt
der umtriebige Brenner.

Regional ist nicht gratis

Eine weitere Person, die sich
dariiber sehr freut, ist Johanna
Gysin im Ebenrain-Zentrum fiir
Landwirtschaft, Natur und Er-
ndhrung in Sissach. Die Agro-
nomin managt im Baselbiet das
Projekt Regionale Entwicklung
«Genuss aus Stadt und Land», in
dem verschiedene Teilprojekte
mit Unterstiitzung der Beiden
Basel und vom Bund die land-

wirtschaftliche Wertschopfung
inder Region férdern. Eines die-
ser Teilprojekte ist die IG Jura-
malz, die seit etwas mehr als ei-
nem Jahr analog zur IG Mittel-
landmalz den Anbau von Brau-
gerste in der Region Baselbiet,
Basel, Fricktal und Schwarzbu-
benland propagiert. Mit einigem
Erfolg, denn unterdessen ist auf
30 Hektaren Winterbraugerste
im Boden — 9 Hektaren davon
in Bio-Qualitét.
Ganz ungetriibt ist die Freude
allerdings nicht. «Wir haben
noch einige Baustellen», sagt
Johanna Gysin. «Wir stehen fi-
nanziell noch nicht ganz auf ei-
genen Beinen. Vor allem die Sor-
tenversuche, ohne die es halt
nicht geht, belasten unser Budget
stark. Ein Versuch kostet gegen
15'000 Franken.» Deshalb will
die IG Juramalz in diesem Jahr
nicht nur zu ihren aktuell 56 Mit-
gliedern noch weitere gewinnen,
sie plantauch ein Crowdfunding,
mit dem die fehlenden Mittel ge-
sichert werden sollen.
www.juramalz.ch

Istvan Akos



BIER

Produktion aufgenommen: Unser Bier braut jetzt auch in Liestal

Doppelter Standort

Unser Bier schreitet mutig weiter, expandiert sogar. Corona zum Trotz. In Ba-
sellands Hauptstadt Liestal hat die Baselstadtische Brauerei ein zweites Stand-

bein hingestellt. Die Investition ist vielversprechend.

Foto: Istvan Akos

Aufgestiegen: Geschéftsleiter Luzius Bosshard verkiindet den Besuchern stolz die sich anbahnenden Erfolge der neuen B

Von Markus Vogt

Seit Mitte Dezember 2021 be-
treibt die Basler Brauerei Un-
ser Bier in Liestal eine zweite
Produktionsstitte und braut dort
Spezialititenbiere. Im gleichen
Gebiude, wo noch bis vor weni-
gen Jahren die Brauerei Ziegel-
hof zu Hause war, wurden eine
Brau- und eine Abfiillanlage ein-
gerichtet.

Unser Bier, in der Region Basel
klar die grosste der kleinen Brau-
ereien, aber im Vergleich zu den
wirklich Grossen der Branche
immer noch ein Zwerg, machte
einen mutigen Schritt, sagen
Fachleute in der Bierbrauerbran-
che. Sie expandierte in unsiche-
ren Zeiten, als wegen der herr-
schenden Corona-Pandemie vie-
les im Wirtschaftsleben arg be-
eintrachtigt war. Und sie suchte

Zunit-Agenda

Brauerzunft Region Basel

Generalversammlung Brauerzunft Region Basel

Dienstag, 26. April 2022 ab 18 Uhr!

Ausflug nach Miinchen

Freitag bis Sonntag, 20. bis 22. Mai 2022
Der Wonnemonat Mai fiihrt die Zunft in die Bierhauptstadt der Welt.

Unser Zunfttag
Samstag, 10. September 2022

Save the Date! Weitere Infos kommen einige Wochen vor dem Zunfttag.

Daneben werden wir 2022 sicher noch den einen oder anderen Anlass
dazwischenschieben, bei dem es weniger ums Bier trinken als ums Bier

verstehen gent ;-)

rauerei.

sich fiir ihre Investitionen ein
Marktgebiet aus, in dem vor we-
nigen Jahren die Brauerei Basel-
bieter in Ziefen die Segel strich
und vor gut einem Jahr die Brau-
erei Farnsburger in Sissach Kon-
kurs ging.

1,6 Millionen Franken inves-
tierte Unser Bier in die neue
Spezialititenbrauerei in Liestal
fiir eine 10-Hektoliter-Anlage
fiir Craftbiere. Eigentlich wollte
man in der angestammten Brau-
erei im Basler Gundeldinger-
quartier Spezialititen und Ra-
ritdten brauen und machte dies
auch, sagt Geschiftsfiihrer Lu-
zius Bosshard von Unser Bier.
Da aber der Bierumsatz von Jahr
zu Jahr stieg, fehlte fiir diese
Raritdten und Spezialititen im-
mer mehr Platz. So begann der
Verwaltungsrat, iiber eine zweite
Produktionsstitte intensiv nach-
zudenken.

Barrique fiir Raritéiten

«Am neuen Produktionsort
wollen wir Craft-Biere brauen,
die nicht unbedingt Bio-Quali-
tat aufweisen miissen, sondern
spezielle Biere sind mit kon-

ventionellem Malz und vor al-
lem Hopfen»,sagt Luzius Boss-
hard.Hopfen in Bio-Qualitt sei
auf dem Markt praktisch nicht
zu haben, somit sei man mit
der «offenen» Variante nicht so
eingeschrinkt. In Liestal steht
auch ein Gestell mit Holzfis-
sern, worin Spezialititen zu Ra-
ritaten reifen. «Wir sind auch
offen fiir kleinere Brauereien,
die einmal einen grosseren Sud
brauen mochten», fihrt Boss-
hard fort. Aber auch fiir «Col-
laboration Biere» mit benach-
barten Brauereien.

In die Beizen

Den Markt im Kanton Baselland
habe man eingehend analysiert.
«Da ja in Baselland keine gros-
sere Brauerei mehr existiert, er-
hoffen wir uns, dass wir viele
Baselbieter von unseren Bieren
iiberzeugen konnen, ebenso Re-
staurateure und Hoteliers», sagt
Bosshard. Und erwihnt,dass von
den 10500 Unser-Bier-Aktiona-
ren viel mehr im Baselbiet leben
als in Basel-Stadt. Die Aktionire
stehen denn auch hinter dem Pro-
jekt: Als es um die Finanzierung
ging, wurde der Grossteil der be-
notigten Mittel mit Aktionédrsdar-
lehen aufgebracht.

Wenn Unser Bier mit dem zwei-
ten Standbein Erfolg haben will,

UNSERE ERSTEN
CRAFTBIERE
AUS LIESTAL!

»

www.unser-bier.ch

Craftvolle Farben fiir créftiges Bier.

muss es der Brauerei gelingen,
«indie Beizen zu kommen». Das
weiss natiirlich auch Geschiéfts-
filhrer Bosshard: «Wir miissen
Qualitit bieten, wir miissen die
Klinken putzen.» Aber die Brau-
ereihat mit dem Getridnkehindler
Schweizer AG einen guten und
eingefiihrten Partner.



