Aarau

Eva Wanner

Welch passender Ort fiir das Interview.
Petra Moor geht vor den Kiihlschranken
im «Gleis Bier» in Aarau auf und ab,
sieht sich Etiketten an und entscheidet
sich dann zielsicher fiir ein leichtes hel-
les Bier. Genau richtig fiir den Feier-
abend. Denn die Biersommeliére hat
nicht das eine Lieblingsbier, es muss
der Situation entsprechen. «Nach dem
Sport trinke ich gerne ein alkoholfreies
Weizen, vor dem Cheminée darfes ein
dunkel-siissliches sein», nennt sie Bei-
spiele dafiir.

Moor kam spit auf den Geschmack
von Bier. Erst interessierte die heute
52-Jahrige nur, was darum herum war:
Dosen. Sie sammelte und sammelte -
und ist aktuell bei13 668 Bierdosen aus
146 Landern angekommen. In ihrem
Daheim in Aarau haben die Dosen
schon lange keinen Platz mehr, sie hat
sie in einem Lagerraum untergebracht.

«Nicht
Kippen,
nippen!»

Petra Moor trank in ihrer Jugend kein Bier. Interesse
hatte sie lediglich an Bierdosen; ihre Sammlung ist
tiber 13 000 Stiick gross. Das Interesse am Getrank an
sich wuchs, inzwischen ist die Aarauerin eine von
mehr als 600 Schweizer Biersommeliers.

Die passionierte Sammlerin hat frither
auch Sammlungen von anderen vor
deren Ende auf dem Wertstofthof ge-
rettet; damit ist nun aber Schluss. «Es
ist schoner, wenn ich selbst einen Bezug
dazuhabe oder mir Leute beispielswei-
se aus den Ferien eine besondere Dose
mitbringen», sagt sie. Ganz abgesehen
davon, dass die Sammlung auch das
Lager langsam, aber sicher fiillt - und
die Dokumentation jeder einzelnen
Dose (online einzusehen unter www.
bierdose.ch) doch einiges an Zeit in
Anspruch nimmt. Moor lernt dabei
jedochimmer wieder etwas - beispiels-
weise welches die nordlichste Brauerei
der Welt ist oder dass Georgien ein
eigenes Alphabet hat.

Aus dem Biiroin den
Degustationsraum

Seit einigen Jahren interessiert Moor
auch, was in der Dose ist. Und zwar so
sehr, dass sie vor sechs Jahren den von

Gastro Suisse und dem Schweizer
Brauerei-Verband angebotenen Lehr-
gang zur Biersommeliere absolvierte.
Als vollige Quereinsteigerin: Moor
arbeitete damals noch in der kantona-
len Verwaltung. Seit Januar verbindet
sie Hobby und Beruf und ist als Direk-
tionsassistentin beim Schweizer Braue-
rei-Verband tétig.

In sechs Kurstagen hatten die an-
gehenden Bierexpertinnen und -ex-
perten diverses zu lernen. Von «Food-
pairing», also welches Bier zu wel-
chem Gericht passt, dem Erkennen
und Benennen verschiedener Biersti-
le, tiber die Gefahren von tibermassi-
gem Alkoholkonsum bis hin zur Gla-
serkunde und dem professionellen
Ausschank am Zapthahn und aus der
Flasche. «Dasselbe Bier schmeckt in
unterschiedlichen Geféssen total ver-
schieden. Nur schon von der Menge
her, die man pro Schluck zu sich
nimmt: Aus einem Champagnerkelch

Den Bier-Geschméackern |
sind kaum Grenzen
gesetzt. Was warum
wie schmeckt, wissen
Biersommeliers wie
Petra Moor. Bild: zvg

Die Region braut Bier
in all seiner Vielfalt

Von wegen kiihles Blondes: Bier ist nicht gleich Bier.
In Braukesseln der Region entsteht ganz Unterschied-
liches, wie eine Umschau bei hiesigen Brauereien zum
heutigen Tag des Bieres zeigt. Text: Florian Wicki/Eva Wanner

Irgendeinen Grund zu feiern gibt esim-
mer. Umso besser, wenn der Tag das
Getréank vorgibt, mit dem angestossen
wird. So beim Tag des Schweizer Bieres
am heutigen Freitag, 29. April. Es fin-
den verschiedene Aktivitdten rund um
das Braugetrank statt (zu finden unter
www.tagdesbieres.ch). Gefeiert wird an
diesem Tag das Handwerk der nationa-
len Braukunst und das Schweizer Bier
mit seiner ganzen Vielfalt, schreibt der
Schweizerische Brauerei-Verband auf
seiner Website. «Zugleich stellt dieser
Feiertag auch den Start in die bierige
Saison dar.»

Die Vielfdltigkeit der Schweizer
Brauerei-Landschaftist auchin der Re-
gion gross. Eine kleine Umschau und
eine - mitnichten vollstidndige - Liste
von Brauereien beweist das.

Buchser Bier

Als der Buchser Kurt
Hintermann seine Leh-
re als Maurer absolviert
hat, wurde auf den
Baustellen noch Bier
getrunken. Als Stift
sammelte er die leeren
Bierdosen und erkann-
te die enorme Vielfalt
an Bierstilen. 1997
braute er mit einem

" geschenkten Bierbrau-
Set sein erstes eigenes Bier, der Erfolg
animierte ihn, weiter zu brauen. 2003
liess er sich als Brauerei Nr. 163 beider
Oberzolldirektion in Bern eintragen.
Inzwischenist er bei einem jahrlichen
Ausstoss von rund 13 000 Litern

angelangt, gehort damit zu den gros-
seren Kleinbrauereien in der Region.
Er braute jahrelang als Hobby, ab 2018
in Teil- und ab Juli 2019 in Vollzeit.
Das Standardsortiment des Buchser
Biers besteht aus neun Bieren,
speziellere Sorten sind zum Beispiel
ein Rauchbier, ein Dinkel-Bier sowie
dem «Einmalig», das jeden Monat
wechselt.

Biberbrau, Biberstein

Walter Marti
braut seit 26
Jahren Bier. In-
zwischen be-
zeichnet der
Rentner seine
Brautatigkeit

als «Hobby auf’
professionel-

lem Niveau». Marti braut etwa 1000
Liter Biberbrdu pro Jahr, auf einer
45-Liter-Anlage. Das aber nur auf Vor-
bestellung: wie etwa zuletzt fiir die
Osternachtsmessen der beiden Pfarrei-
en Aarauund Sursee, wo die Kirchgin-
ger mit Bier verkostigt wurden. Marti
fiihrt auch Workshops durch, beispiels-
weise im Aarauer Naturama zum The-
ma «Bierin der Urzeit». Martis Bier ist
auch in seinem eigenen Biergarten in
seinem Zuhause in Biberstein zu ge-
niessen-doch auch dort nur auf Voran-
meldung. Sein beliebtestes Bier ist das

fruchtig gehopfte Beaver Pale Ale -da-
neben braut er ein leichteres Sommer-
bier und eben je nach Kundenwunsch
auch andere Sorten.

Rabenbrau, Granichen

Auch die 2006 gegriin-
dete Brauerei Raben-
brau gehort zu den be-
kannteren Kleinbrau-
erein in der Region
- mit rund 20 000 Li-
tern pro Jahr und einer
500-Liter-Brauanlage
gehort sie auch zu den
grosseren. Eigentlich
war das Brauen erst

' - 1 eine Bieridee von Mar-
co Stockli und Fritz Ziiger, wurde aber
durch einen Braukurs rasch konkreter.
Das Sortiment der beiden ist auch
eher solid-klassisch, von Standardbier
hell - dunkel bis zu stark gehopften
Biersorten.

Schlossbrauerei Rued

Die Schlossbrauerei Rued auf Schloss
Rued existiert seit 2008. Nach dem
Kauf des Gasthauses zum Storchen in
Schlossrued durch die Erowa AG wur-
de die Brauerei gegriindet und Ruedi
Schlatter zum Braumeister ernannt -
im 60-Prozent-Pensum, daneben
ibernimmt er betriebsinterne Tatig-

keiten als Facility-Ma-
nager. Die Schloss-
brauerei Rued hat
einen durchschnittli-
chen jahrlichen Aus-
stoss von 10 000 Li-
tern und braut auf
einer 500-Liter-Anla-
ge. Verkaufsschlager
ist das Kklassische
Schlossbriau Original,
eine speziellere Sorte
das Schlossbrau Rotkorn, welches das
namensgebende Oberkulmer Rotkorn
enthalt.

Trostburger, Teufenthal

Der Trostburger Brau-
verein braut seit 2018
in Teufenthal. Ange-
fangen hat laut Ver-
einspriasident Kilian
Riied alles mit dem Be-
such eines Braukurses:
«Die Idee, ein eigenes
Bier zu brauen, war
schon ldnger in unse-
ren Kopfen.» Im Kurs

A sei die Faszination
rund um d1e Blerherstellung noch
grosser geworden, sodass sie sich zu-
sammen eine 50-Liter-Brauanlage an-
geschafft haben. Inzwischen braut der
Verein, rein als Hobby und in der Frei-
zeit, auf einer 300-Liter-Anlage rund
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«Die Dose ist
das bessere

Behaltnis als
die Flasche.»

Petra Moor
Biersommeliére aus Aarau

trinkt man weniger aufs Mal als aus
einer Mass im dickwandigen Press-
glas», sagt die Expertin.

Und rdumt gleich auch mit einem
Klischee auf: Dem Dosenbier hinge
vollig zu Unrecht ein schlechter Rufan.
«Die Dose ist das bessere Behiltnis als
die Flasche. Das Bier lagert wie in
einem kleinen Fisschen, an das kein
Licht gelangt. Zudem ist Aluminium
leichter als Glas und punktet beim Re-
cycling..»

Bierkulturen unterscheiden
sich stark

Uberhaupt gebe es einige Vorurteile
gegeniiber Bier: «Uberspitzt formu-
liert, sehen viele einen bierbauchigen
Mann vor sich, der mit einem Billig-
dosenbier vor dem Fernseher sitzt.»
Dabei seien die Geschmaicker viel
diverser, als sie es bei Wein sind. Des-
halb fordert die Sommeliére zum be-
wussten Trinken auf: «Nicht kippen,
sondern nippen!»

Thr Bierwissen gibt Moor an Interessier-
te weiter. Sei es in Kursen, die sie selbst
organisiert, oder wenn sie von Organi-
sationen wie der Freizeitwerkstitte
Moriken-Wildegg gebucht wird. Die
Pandemie bremste diese Titigkeit.
Zwar flihrte die Aarauerin Degustatio-
nen auch online durch mit Teilnehmen-
den, denen sie verschiedene Biere zu-
gesandt hatte. Aber das sei einfach
nicht dasselbe, wie sich personlich zu
treffen und tiber Bier zu philosophieren.

Bierindes sei mehr als ein Getrink,
es sei eine Kultur. Eine, die verbinde,
aber auch Unterschiede hervorbringe.
«In England trinkt man bestimmte
Biere gerne lauwarm, in Brasilien legt
man die Flasche oder Dose in das Eis-
fach», nennt sie Beispiele. Moor weiss
viel iiber Bier - einiges davon teilt sie
aufihrer Website, anderes an Degusta-
tionen und Kursen, die nun wieder ver-
mehrt stattfinden diirften.

www.bier-sommeliere.ch

1000 bis 3000 Liter pro Jahr. Das An-
gebot ist dabei eher klassisch, so
Riied: «All unsere Biere sind nach
dem deutschen Reinheitsgebot ge-
braut, Naturtriib und unfiltriert. Nebst
einem Biobier haben wir ein helles
Bier, ein Festbier und ein Weihnachts-
bier in unserem Sortiment.»

Garagenbrau, Kirchleerau

Garagenbrédu ist ein
Kirchleerber Brauver-
ein, den Andreas Ritter
mit einem Freund im
Herbst 2021 gegriindet
hat. Angefangen haben
die beiden mit einer
35-Liter-Anlage in der
eigenen Kiiche, so be-
trug der Ausstoss im
vergangenen Jahr rund
600 Liter. Inzwischen
konnen sie bis zu 300 Liter am Tag
produzieren, weshalb sich die beiden
Familienvéter mit 100-Prozent-Pen-
sum entschlossen haben, nicht mehr
am Feierabend zu brauen, sondern
sich einen ganzen Tag pro Monat da-
flir Zeit zu nehmen. Letztes Jahr ha-
ben sie so 15 verschiedene Biere ge-
braut, wie Ritter erklart: «Wir haben
uns auf keine spezielle Biersorte fo-
kussiert, wir brauen auf was wir Lust
haben.» Speziell sei dabei ein Him-
beer-Bier oder eins mit Chili.

Lenzbréau, Lenzburg

Bier mit Schlossblick,
dasversprichtdie Lenz-
burger Craftbeer-
Brauerei Lenzbrau-ge-
braut von einer Psycho-
login und einem
Informatiker. Die
Brauerei gibt es seit
2018, erklart Kai Scha-
fer, der Informatiker:
«Wir haben schon lange
ein Interesse an (neuen)
Bieren im Allgemeinen und an den na-
hezu unendlichen Bierstilen und Mog-
lichkeiten, die das Bierbrauen mit sich
bringt.» Bisher braut Lenzbriu auf
einer 20-Liter-Anlage, der Ausstoss lag
vor Corona bei rund 450 Litern pro
Jahr. Nun soll es laut Schéfer aber vor-
wartsgehen: «Wir sind jetzt in den End-
zligen der Erweiterung auf 200 Liter.»
Lenzbriu hat sich auf obergérige Biere
wie etwa Pale Ales, IPAs und belgische
Biere spezialisiert. Daneben gibt es
aber auch speziellere Sorten, so Scha-
fer: «Unser aktuell speziellstes Bier ist
ein <Aargauer Riieblichueche Imperial
Stout»>, u.a. mit Karotten, Haselnuss
und Amaretto verfeinert.»

Torkelbrau, Niederlenz

Den Niederlenzer Brauverein Tor-
kelbrdu-und die dazugehorige Braue-

rei - gibt es seit 2015.
Angefangen hat laut
Sven Heider, einem der
Grunder, alles damit,
dass er und zwei Freun-
de von ihren Part-
nerinnen einen Brau-
kurs geschenkt bekom-
men haben. Daraus
entstand eine Brauerei,
die inzwischen auf
einer 20-Liter-Anlage
zwischen zwischen 360 und 560 Liter
Bier pro Jahr produziert. Verkaufs-
schlager sind laut Heider ein Citra Ale
und ein Helvetic Lager, speziellere
Sorten sind beispielsweise ein New
England Indian Pale Ale (NEIPA),
ein Marroni-Ale oder ein Tropical
Pale Ale.

Benis Homebrew, Rupperswil

Auch wenn Benjamin
Fliickiger der Kopfhinter
Beni Briu ist, man kann
Kleinbrauerei auch als
Familienbetrieb bezeich-
nen - durch die tatkrafti-
ge Unterstiitzung von
Mutter Katharina. Be-
gonnen hat alles 2008,
als Benjamin aufdie Idee
e kam, sein eigenes Bier zu
brauen. 2016 liess sich
die Brauerei offiziell im
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Register eintragen. Inzwischen wird
das Bier, von Hell iber Amber und IPA
bis Dunkel, auf einer 150-Liter-Anlage
gebraut und online vertrieben, ein paar
tausend Liter pro Jahr. Da ist die Reise
noch lange nicht fertig, Fliickigers pla-
nen bereits den niachsten Ausbau. Und
zwar in einer ehemaligen Malerei in
Rupperswil - bis vor kurzem lag ein
Baugesuch dazu auf. Weiter plant die
Brauerei, ihre Biere auch in Dosen ab-
zufiillen -dem Bier und der Umwelt zu-
liebe.

Brauer Tom, Seengen

Der Seenger Thomas
Wittmer hat sein Hobby
zum Beruf gemacht.
Aktuell verdient er rund
die Hilfte seines Le-
bensunterhalts mit Bier,
als Brauer oder mit
Schulungen und Kur-
sen. Als Brauer Tom ge-
hort Wittmer bereits zu
den grosseren hiesigen
Kleinbrauereien, braut
erdochrund 12 000 Liter Bier pro Jahr,
was lautihm rund 20 000 Flaschen er-
gibt. Wittmers Angebot deckt einerseits
die klassischen Geschmaicker ab, dafiir
hat er ein Helles und ein Red Ale im An-
gebot-daneben experimentiert er auch
gerne, wie etwa mit seinem Rauchbier
oder dem Black-IPA.

Sir Bier, Seon

Sir Bier, das sind Sa-
muel Tokalakis und Joél
Gerber. Sie fiihren die
erste Nanobrauerei in
Seon - und brauen in
Tokalakis Keller auf
einer selbst zusammen-
gestellten Anlage rund
250 Liter Bier pro Jahr.
Das jedoch nur auf Be-
stellung, und laut den
Brauern ist, da sie im
Schnitt alle zwei Monate brauen, eine
Wartezeit von bis zu zehn Wochen iib-
lich. Das erste tiber viele Versionen und
Versuche selbst austarierte Bier der bei-
den Brauer ist ein Mirzen, das bayri-
sche Oktoberfestbier schlechthin.
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Bequem und umweltgerecht!
Bei uns entsorgen Sie sorgenfrei.

lhre nachste entsorgBar:
e Obermatten 12, Kolliken
o Aarefeldstrasse 26, Daniken
® Steinachermattweg, Buchs-
Aarau

entsorgBar

www.entsorgbar.ch




