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Es staunt die Nachwelt:
Als Bierkonzerne die loka-
len Brauereien beerdigt
hatten, begannen Dutzen-
de Bierfreunde dem
Schicksal zum Trotz Klein-
brauereien aufzubauen.
Über das Glück leiden-
schaftlicher Jungbrauer.
In einer schönen Nacht packte
Jürg Kohler aus Muri sein Braue-
reigerät und fuhr tief in den Ber-
ner Bremgartenwald. Der Kalen-
der versprach Vollmond. Mitten
im Holz, neben dem sagenum-
wobenen Glasbrunnen, stellte
Kohler den grossen Topf auf den
Gasheizer und das Gärfass ins
Laub. Der Brunnen sei ein Kraft-
ort, behauptet der Volksmund,
und das Wasser darin kein ge-
wöhnliches. Deshalb mischte
Kohler Malz und Hopfen mit dem
Nass aus der Quelle. So dampfte
bald Vollmond-Glasbrunnen-
Bremgartenwald-Bier gegen die
schwarzen Baumkronen.

Kohler braut normalerweise
zu Hause – aus Platznot in der
Wascheküche. Doch die Liebe
zum Ungewöhnlichen haben die
Brauer der jüngsten Generation
halt im Blut. Und schafften so,
was vor wenigen Jahren keiner
für möglich hielt: Auf den Grä-
bern der alten Brauereien berei-
teten sie die Renaissance der
Braukultur vor, eine kleine Revo-
lution gegen das Einheitskon-
zernbier von Feldschlösschen.

Um die Wette gebraut
Das Unerwartete kommt unver-
hofft. Bis Ende der 80er-Jahre
ging den meisten Bierbrauereien
die Luft aus – der Gurten-Braue-
rei, Hürlimann, Warteck, der
Steinhölzli-Brauerei, der Langen-
thaler Brauerei. Bierriesen wie
Feldschlösschen hatten die Klei-
nen trockengelegt. 1990 zählte
der Bund noch gerade mal 30
Braustätten, die Biersteuer zahl-
ten. Das Ende des Regionalbiers
schien besiegelt. Was dann ge-
schah, verblüffte selbst Andreas
Kehrli, den Verwalter der eid-
genössischen Biersteuer. In
Schöpfen, verwaisten Fabrik-
arealen, Restaurantkellern und
stillgelegten Käsereien began-
nen die Bierfreunde, um die Wet-
te zu brauen.

Neu: Land der 1000 Biere
Allein in der Region Bern schos-
sen mehr als ein Dutzend Braue-
reien aus dem Boden: In Nieder-
scherli zapfen zwei Jungbrauer
Scherlibräu; in Oberdiessbach
entstand Waldnerbräu; im
Krauchthal gärt die Hardeggper-
le; in Meikirch braut Hanspeter
Grossenbacher Grobibräu. Dazu
kommt die Brauerei im alten
Berner Tramdepot. In Nidau und
Burgdorf servieren zwei weitere
Wirte ihren eigenen Hopfen. So-
gar auf dem Areal der alten Gur-
ten-Brauerei versuchen zwei
Bierfreunde, die alte Tradition
wieder aufleben zu lassen. Im
seeländischen Bauerndorf Bar-
gen wird derzeit gar eine kleine
Brauereifabrik gebaut (siehe
Text links). Innert eines Jahr-
zehnts wuchs die Zahl der Braue-
reien von 30 auf 200 an. Und die
Zahl der heimischen Biersorten
war noch nie so hoch: Sie stieg
laut Biersteuerverwalter Kehrli
von 200 auf über 1000.

Die Schaumalchemisten
Noch frönen viele der jungen
Brauer ihrer Leidenschaft nur
nach Feierabend. Einige wollen

nichts anderes. «Würde ich das
Hobby zum Beruf machen,
müsste ich mich kommerziellen
Zwängen unterziehen», sagt
zum Beispiel Jürg Kohler. Er
pröble lieber an «nicht mehr-
heitsfähigen Bieren». So misch-
te er seinen Malzbrühen schon
allerlei bei – Ingwer, Koreander.
Und er setzte auf Rezepte, die an-
dere gar für unbrauchbar hiel-
ten: Er habe schon Malz durch
caramelisierten Malzzucker er-
setzt: «Das ist, wie wenn man ein
Cake aus reinem Gewürz backen

würde.» Ihn habe doch nur inter-
essiert, wie weit man gehen kön-
ne. 40 Liter braut Kohler alle 30
Tage, verschenkt es an Freunde
und verkauft es an Dorffesten.

Vom «Schwarzen Wolf»
Mit einer grösseren Kelle rühren
Heinz Engi und Thomas Schneit-
ter aus Niederscherli in ihrer
Malzbrühe. Sie sind die Erfinder
des Scherlibräu, produzieren 500
Liter Hopfengetränk im Monat
und beliefern heute bereits den
«Bären» Köniz und zwei Dorflä-
den. Ihre Braustätte: die ehema-
lige Käserei in Mittelhäusern.
Anzahl Biersorten: zwölf. Ihre
Spezialität ist der «Schwarze
Wolf», ein Bier, dass noch dunk-
ler ist als das irische Guinness.
Der Weg zum Berufsbrauer liegt
jedoch fern. Engi hält fest: «Woll-
ten wir voll ins Geschäft ein-
steigen, müssten wir eine halbe
Million in unsere Anlage inves-
tieren.»

Ebenfalls startbereit fürs Bier-
geschäft im Nebenamt ist der
neue Brauer im Gurten-Areal.
Mit seinen Maschinen könnte
der Bauführer Thomas Wittwer
gar 800 Liter im Monat herstel-
len. Allerdings ist seine Bleibe
unsicher: «Wir haben bis jetzt
keine Garantie, dass wir langfris-
tig auf dem Areal bleiben kön-
nen», sagt Wittwer. Zurzeit war-
tet der Gurten-Brauer auf eine Si-
gnal des Arealbesitzers: «Bevor
er uns zusagt, macht es keinen
Sinn, dass wir Abnehmer su-
chen.» Mischa Aebi
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Vielleicht die kleinste Brauerei der Welt: Jürg Kohler aus Muri braut 40 bis 60 Liter Bier pro Monat und verkauft es an Quartierfesten.

M
ar

ku
s 

H
ub

ac
he

r

Der Kehrsatzer Andreas Wittwer will wieder Bier vom Gurten: Im
stillgelegten Gurten-Areal hat er eine neue Brauereianlage eingerichtet.
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Heinz Engi aus Niederscherli ist Mitbegründer von Scherlibräu.
Seine Brauerei beliefert den Könizer «Bären» und zwei Dorfläden.

Auch die alten Brauereien
Felsenau und Egger
spüren Aufwind. Jetzt
bekommen sie aber Kon-
kurrenz aus dem Seeland.

Auch jene beiden Bierprodu-
zenten in der Region, die das
Brauereisterben der 90er-Jahre
überlebten, verspürten den
darauffolgenden Boom hin
zum Lokalbier: Die Brauerei Eg-
ger aus Worb konnte ihren Bier-
absatz nach der Schliessung
der Gurten-Brauerei nahezu
verdoppeln. Ähnlich gings der
Berner Brauerei Felsenau. Sehr
bald werden die beiden nun
aber regionale Konkurrenz aus
dem Seeland bekommen. Im
kleinen Bauerndorf Bargen will
nämlich Max Herrmann, Inha-
ber der Kartoffeltrocknungsan-
lage, nächstes Jahr eine kom-
merzielle Brauerei mit anfäng-
lich drei bis vier Mitarbeitern
eröffnen. Im November soll der
Spatenstich für die 50 Meter
lange Fabrikhalle erfolgen.

Wollen das Seeland erobern
Mit dem neuen Bier will Ge-
schäftsführer Cesare Gallina
Restaurants, Läden, Getränke-
abholdienste, Feste und Verei-
ne im Seeland bedienen. Eine
Marktanalyse habe ergeben,

dass ein neues regionales Bier
im Seeland sehr willkommen
sei. Eine der Besonderheiten
am neuen «Aarebier»: Es soll
ein «frisches Bier» sein, will
heissen unfiltriert, unpasteuri-
siert und nur aus «hochwerti-
gen Rohstoffen».

Starten wollen die Bargener
Brauer mit zwei Sorten: mit ei-
nem halbdunklen und einem
hellen namens «Kellerfrisch».
Gallina hat ein dreimonatiges
Praktikum in einer Brauerei ge-
macht. Dennoch will er für die
Produktion einen professionel-
len Braumeister anstellen. Ziel
des Bargener Brauers: «Wir
möchten uns auf dem seelän-
dischen Biermarkt als Spezia-
lität etablieren.» In der «Aare-
bier»-Brauerei kann pro Tag
2000 Liter Bier produziert wer-
den. Neben der Brauerei will
Gallina eine Probierstube ein-
richten, die freitagabends offen
ist.

Zukunft: Vorteil für Kleine
Demnächst kommt eine Bun-
desverordnung den kleineren
Brauereien entgegen: Der Bund
will ihnen bis zu 40 Prozent Ra-
batt auf der Biersteuer geben.
Die kleinsten Gasthausbraue-
reien, aber auch Felsenau, Eg-
ger und die neue aus Bargen
werden davon profitieren. ma

Neue Seeland-Brauerei:
Konkurrenz für Felsenau?

Katrin 
Sedlmayer (SP)
Katrin Sedlmayer (45) ist seit
acht Jahren Mitglied des Könizer
Parlaments, seit zwei Jahren als
SP-Fraktionschefin. Sie kandi-
diert für den Gemeinderat. Sedl-
mayer ist verheiratet, Mutter
von zwei Mädchen. Als Betriebs-
ökonomin mit MBA leitet sie als
Präsidentin die Geschäfte von
«frau arbeit weiterbildung». Sie
ist Mitglied der kantonalen
Fachkommission für Gleichstel-
lungsfragen. In ihrer Freizeit liest
sie, fährt Velo und wandert.

Bankraub
mit «Kletter-
Ida»
1. Frau Sedlmayer, im Könizer
Zentrum gabs das «Floz»,
jetzt das «n» mit Füssen. Wie
sähe Ihre Lösung aus?
Die Tempo-30-Zone finde ich
gut, aber: statt Fahnen und
«n» lieber Tempo 30 auch
wirklich durchsetzen – für
mehr Sicherheit für Kinder
und ältere Menschen.

2. Welches ist Ihr Lieblingsort
in der Gemeinde Köniz?
Der Gurten-Aussichtsturm:
Hier hat man einen schönen
Überblick über Köniz. Dies er-
möglicht einen spannenden
Perspektivenwechsel.

3. Welche Mutprobe möchten
Sie nie bestehen müssen?
Bungeejumping – diesen Kick
brauche ich nicht.

4. In welchem Film möchten
Sie die Hauptrolle spielen?
In «Kletter-Ida»: Ein Mädchen
raubt mit Freunden und viel
Mut eine Bank aus, um dem
Vater das Leben zu retten.

5. Auf welche Ihrer Fähigkei-
ten sind Sie stolz? Welches
Laster wären Sie gerne los?
Energie, Engagement und
Ausdauer sind meine Stär-
ken; als Kehrseite bedeutet
dies viel Arbeit und wenig
Zeit für mich selber.

6. Mit welcher prominenten
Person wären Sie gerne einen
Tag lang unterwegs?
Mit der Kenianerin Wangari
Maathai. Sie hat für ihr Enga-
gement für Umwelt, Demo-
kratie und soziale Rechte den
Friedensnobelpreis erhalten.

7. Was würden Sie mit einem
5-Millionen-Lottogewinn an-
fangen?
Ich würde etwas auf die Seite
legen und den Rest für nach-
haltige Projekte spenden,
sonst aber weiterleben wie
bisher. Bearbeitung:

Katharina Merkle

Könizer Wahlen: Am 27. November
wählt Köniz einen Gemeindepräsiden-
ten, den 7-köpfigen Gemeinderat und
das 40-köpfige Parlament. In den kom-
menden Wochen stellen wir in der Serie
«Könizer Köpfe» den Spitzenkandida-
tinnen und -kandidaten aus allen Par-
teien die gleichen sieben Fragen.

• www.espace.ch/koeniz
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Bier wird aus Hopfen, Malz,
Hefe und Wasser und allen-
falls diversen Zusätzen her-
gestellt. Malz entsteht, in-
dem man Weizen, Gersten
oder andere Getreidekörner
keimen lässt. So wird die
Getreidestärke wasserlöslich
gemacht. Malz ist abgese-
hen vom Wasser der Haupt-
bierbestandteil. Hopfen
macht das Bier bitter und
dient der Konservierung. Die
Hefepilze vergären dann ei-
nen Teil des Stärkezuckers in
Alkohol. ma

Informationen zu regionalen Bie-
ren, Hausbrauereien und Bier-
rezepten: www.hausbrauer.ch oder
www.sios.ch.
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Hopfen 
und Malz


