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Alle Welt redet vom Bier,
hanawerklich hergestelltes
Gebrau liegt im Trend, Dass
sich Schweizer Gastronomen
noch vornehm zurtickhalten,
nat auch mit mangelnder
Wertschopfung zu tun.

Text: Wellgang Fassbender | Fotes: Tina Sturzenegger
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Passionierte Weintrinker mogen
ja einen Knall haben, aber Bier-Freaks
sind echt irre. Was man auch daran er-
kennen kann, dass sie mit unnachahm-
licher Strenge allerlei Bier-Stile de-
finiert haben. Dass es fast nichts gibt,
was sie nicht als wiirzende Zutaten in
den Brausud schmeissen. Und dass sie
aus Prinzip miemals ausspucken, wenn
sie Bier probieren. Allein aus diesem
Grunde wirken Biertrinker oft lustiger
als streng gurgelnde Weinverkoster, Weiss
der Himmel, woher das Wort bierernst

kommt.

Martin Wartmann ist auch niichtern bes-
tens gelaunt. Der offizielle Haudegen der
Schweizer Brauszene hat es noch mal
wissen wollen, nach einer langen Kar-
riere im Getrinke-Business, hat gerade
eben in Fischingen die erste und einzi-
ge Klosterbranerei des Landes erofinet.
Im Golfspielen sei er einfach nicht gut
genug, sagt Wartmann, grinst und Iisst
sich von seinem bayrischen Chetbraver
ein Imperial Stout aus dem Tank rei-
chen. Kraftvoll, dunkel, wiirzig, Wart-
mann ist zufrieden, obwohl das Ganze
noch eine Weile reifen sollte, bis es fer-
tig zur Abfiillung ist. Und das legendire
R.einheitsgebot, von deutschen Brau-
ern hochgehalten? Ach was! Wartmanns

Triple mit Bitterorangen und Koriander

1st schliesslich alles andere als unrein.
Passt vielleicht sogar zur Foie gras mit
Orangenbrioche! Miisste die gehobene
Gastronomie nur mal kapieren, Allzu zu-
versichtlich scheint Wartmann da nicht.
Lieber erzihlt er von den Hausbrau-
ern und Craft-Beer-Herstellern in den
USA Von den regelmissigen Treffen, auf
denen jenseits des Ozeans iiber Hefen
und andere Details der Bierherstellung
diskutiert werde — auf eine kompetente
Weise, wie das in good old Europe noch
unvorstellbar sei.

So weit wie die Amerikaner sind sie tat-
sichlich noch nicht, die hiesigen Brau-
Freaks, aber bereits ziemlich mutig. Und
sie treffen auf ein Publikum, das immer
offener wird. «Es gibt eine steigende
Machfrage nach handwerklich gemach-
ten Bierens, bestitigt Christian Langen-
egger, Chef der «The International Beer
Bars. Ein neues Ziircher Outlet, das sich
mit unvorstellbarer Akribie den indi-
viduell gemachten Bieren widmer. Wo
India Pale Ale, Amber und Sour Beer
in einem Masse zelebriert werden, wie
das bislang nur beim Wein denkbar war.
Apropos Rebensaft: Amerikaner und
Englinder, aber auch die Sideuropi-
er hitten gezeigt, dass Bier sgerade so
kompliziert und vielfiltig wie Wein sein
kanne, schwirmt Getreide-Gastronom

Selbst wenn Anton Flikiger keine Beichte abnimmt:

Im «Erzbierschaf- dreht sich alles um fllssiges Getreide,

aus Schweizer oder internationaler Produktion.
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i 4 2 9 i Nur nicht dbertreiben: Lue Capus und Johan Gass,
y die Jungs von «Drei Tannen Biers, beschrénken
sich auf kieine Sude und lokalen Ausschank,

Langenegger. Vielleicht sogar noch ein
ganzes Stiick vielfiltiger, denn allein
schon mit den Normzutaten Hefe, Was-
ser, Hopten und Malz kann man eine

unglaubliche Fiille an Sorten erzeugen.
Auch ohne Gewdirze, Friichte und Kriu-
ter. Es i

st ja auch nicht so, dass Biere mit
Kaffee und Kirschen, mit Zimt, Kiirbis,
Honig oder Irish Moss automatisch gut
wiirden. «Mit dem steigenden Angebot
komme jetzt auch viel Bier, das zwar
handwerklich gemacht ist, aber nicht so
gut schmeckt oder nicht originell ists,
bedauert Christian Langenegger. Fast je-
der scheint zu glauben, dass er irgendwie

irgendwas zusammenbrauen und am Big

Bier-Sommelier (gibt es) oder einen
Bier-Guide (existiert auch). Claude De-
gen aus Trimbach ist nach Meinung der
meisten einer der besten Brauer des Lan-
des. Exerem siiffig-wiirzige Biere produ-
ziert der Mann, immer wieder neue, mit
zuvor nicht gekannten Nuancen. Kaf-
fee, ausgesuchte Gewiirze oder frischer
Ingwer: Die Zusitze werden nicht ver-
schwiegen, spielen aber niche die Haupt-
rolle, wirken nie penetrant. Unter den
Spitzenbrauhiiusern des Landes rangiert
auch die Brasserie aus Saignelégier, um
deren limitierte Sorten sich die Sammler
streiten:Von Marketing verstehen sie was
im Kanton Jura. Andere Schweizer Brau-

P Braub Beer Business partizipieren kann. Und  er pennen dagegen noch ein bisschen,
vergisst dabei, dass die Investitionen fiir  und eine dritte Kategorie suhlt sich mit
eine halbwegs funktionierende Brauerei  Wonne im Aussenseiter-Becken. Andreas
immens sind, dass es beim Brauen aufs  Aemmer vom Ziircher Hirnibriu be-

Doppe Grad ankommt und auf die Minute, auf  anrwortet Mails nicht immer, gibt sein

die richtigen Girtemperaturen und Zei-
ten. Schnell 15t ein Sud verdorben, das
Bier zu sehr von Diacetyl gepriigt, die
Bitternis allzu intensiv. Winzer schieben
in dhnlichen Fillen Fehler gern auf den
Jahrgang, Braver miissen sich schon per-
sonliche Vorwiirfe gefallen lassen.

Unter den vielen Biersorten die richtig
guten zu finden, ist mindestens ebenso
schwer wie bei der Auswahl des per-
fekten Weines, Dazu braucht man einen

unfiltriertes wie unpasteurisiertes Bier
keinesfalls an jeden beliebigen Wieder-
verkiiufer ab und &ffnet nur freitags fiir
wenige Stunden zum Verkauf ab Brau-
stelle. Und wer das «Drei Tannen Biers
aus Olten kosten machte, muss sich
schon in die dortige Insider-Beiz des
Bestseller-Autors Alex Capus bequemen.

Angesichts der mitnichten homogenen
Schweizer Brauszene wiire es doch ein
bisschen viel verlangt von den Schwei-
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Miemand arbelte kreativer als Claude Degen, heisst
&3 in der Branche. Seine Brauersi in Trimbach gilt
als Gourmetabteilung der Schweizer Bierszene.

Klappen tut vor alle

die regionale Vermarktung

zer Gastronomen, selbst auf Stébertour
durchs Land zu gehen. Klappen tut vor
allem die regionale Vermarktung: Klar
gibt es Degenbier in den besseren Res-
taurants rund um Trimbach, selbstver-
stindlich wird das Engadiner Bier aus
Pontresina in feinen Erablissements zwi-
schen St. Moritz und Scuol angeboten.
Auch im Basler Sternelokal «Matisses
serviert man Gebrautes aus der Heimat,
derzeit das «Em Basler sy Biers. Chef-
koch Erik Schroter st voll des Lobes,
aber durchaus skeptisch, was die Ver-
kaufszahlen angeht. «Im Reestaurant wird
wenig Bier konsumiert, es besteht eine
sehr geringe Nachfrage.» Was aber auch
mit Schriters spezieller Art zu kochen in
Zusammenhang zu bringen sein diirfte.
aZu den einzelnen Gingen des Meniis
empfehle ich kein Biers, so Schroter, der
viel mit Kriiutern und Emulsionen arbei-
tet, mit Gemdiisen, Fonds und Texturen.
Gebrautes, so der Experimental-Koch,
sei vom Geschmack her zu dominant,
die Harmonie fehle. Manche Kollegen
in Deutschland scheinen das ein bisschen
anders zu sehen — auch die Sommeliers
im grossen Kanton sind bierverliebter
als hiesige Experten. Billy Wagner, mit
seinem «MNobelhart & Schmutzige zu ei-
ner der angesagtesten Adressen Berlins
aufgestiegen, serviert im Rahmen des
einzig verfligharen Meniis gern mal

speziell selektierte Gersten-Ware. So was
gehiire auf jede Restaurantkarte, bekennt
Wagner und nimme fiir eine 0,75-Liter-
Flasche Thirsty Lady 21 Euro.Viel Geld,
fiirs Bier revolutioniir. Wie auch die
Chuzpe des Sommeliers Justin Leone.
Im doppelt besternten Miinchner «Tan-
triss hat er eine Fiille an Gebrautem
parat gemacht — nicht nur als Apéro oder
Absacker, sondern ausdriicklich auch als
Speisenbegleiter. Leone hat in den USA
gelernt, das merkt man.

Vielleicht sind es also nicht so sehr Eig-
nung und Qualitit, sondern vielmehr
Preis und Sitten, die Bier unattraktiv
machen in der klassischen Speisegastro-
nomie der Schweiz. «Der Gastronom ist
niche bereit, auf die Marge des Weines
zu verzichtens, erklirt Anton Flikiger,
Bierexperte und der Mann hinter der
in mehreren Schweizer Stidten vertre-
tenen Bierbar-Kette «Erzbierschofs, Was
im Einkauf wenige Franken kostet, kann
halt nur mithsam zu relevanten Tarifen
an den Gast gebracht werden, mit Wein
ist mehr Geld zu machen. «50 Fanken fiir
einen Féchy wundern niemandens, sagt
Fliikiger. Ahnlich viel fiir ein Bier wire
dagegen noch unvorstellbar. Ahnlich viel
wird auch mitnichten jene Spezialitit
kosten, die man im «Paradiess in Ftan hat
brauen lassen, Sommelier Thilo Fetzer
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Mehr als 100 Sorten werden in der «International Beer Bar- ausgeschenkt.

Christian Langenegger und Michael Fontana-Jones geben gern Machhilfeunterricht.

wird sie demniichst servieren und von
dem Zusatz an Holunderbliiten schwiir-
men. Schon jetze ist er bierverliebr, ser-
viert Engadiner Palii aus Pontresina zu
Kalbsbickchen mit Pizokel und Riebli.
So was passe gut zum fleischlastigen Kii-
chenkonzept «Charn Alpinas, so Fetzer.

Bier zum Essen ist fiir Martin Wartmann
ein alter Hut. Und gegen das Problem
mit der Wertschépfung geht er entschie-
den vor. Des Experten besondere Licbe
gehirt den Kostbarkeiten des Sortiments.
Den Triple-Bieren, dreifach gebraut und
mit Naturkorken verschen. Oder dem
Jahrgangsbier, das demnichst auf den
Markt kommen soll. Jahrelang haltbar,
alkoholstark, in edler Verpackung pri-
sentiert. Also genau richtig fiir den Gast
im Sternelokal, der eine Alternative zu
Champagner oder Bordeaux sucht. Den
irren Bier-Freaks ist zuzutrauen, dass sie
derartige Kreationen in ein paar Jahren
unter den Luxusgetrinken positioniert

haben werden. m

Gastrokonzepte

Erzbierschof Nobelhart & Schmutzig
sch 4 Zirich, Friedri 2
www.nobelhartundschmutzig.com

72, www.theinternational.ch Tantris

Hotel Paradies

L, Www.para. hotel.ch



