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Wo Hopfen und Malz noch nicht verloren sind

Maur Am Braufestival auf der Forch zeigten ein Dutzend Exponenten der lokalen Craft-Beer-Szene ihr Konnen.
Dank dem tollen Wetter wurde aus dem Spezialistentreffen ein kleines Volksfest.

Brauen wie in der Kiiche: Stephan Kos aus Wald ist voll im Element.
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Weil das Bier vor Ort nicht fertig produziert werden kann, haben die
Brauer ihre eigenen Kreationen mitgebracht.

Matthias Miiller

Normalerweise weisen bei einem
Fest Schilder oder gar Lotsen den
Weg. An diesem Samstagnach-
mittag tibernehmen diese Auf-
gabe der siissliche Duft des ko-
chenden Suds und der Rauch des
Holzgrills. Wer ihnen mitten ins
Einfamilienhausquartier unter-
halb des Wehrmadnnerdenkmals
folgt, landet unweigerlich beim
Braufestival auf der Forch.

Das Bild, das sich bietet,
gleicht einem kleinen Markt —
wobei freilich die Verkaufsstan-
de fehlen. Auf dem Vorplatz ste-
hen zwei grosse Grills, auf denen
die Besucherinnen und Besucher
ihre Fleisch- und Gemiisespies-
se braten, an den Stehtischen
wird zu den Blues- und Country-
Klangen eines Musikers Bier ge-
trunken.

Noch ist die Anzahl der Men-
schen trotz dem prachtigen Wet-
ter iberschaubar, die Schlange
vor der einzigen Bar relativ kurz.
Die eigentliche Show spielt sich
aber sowieso an der Seitenlinie,
konkret im offenen Schopf zur
Linken ab. Ein Dutzend Mdnner
stehen dort zwischen Holzti-
schen und rithren mit Kellen in
grossen Topfen und Kesseln, kon-

trollieren Temperaturen, lassen
Fliissigkeiten ab und schiitten
diese in Eimern in andere Topfe.
Es sind allesamt leidenschaftli-
che Craftbrauer aus der Region,
die hier ihr Handwerk zur Schau
stellen: Braukultur in seiner
reinsten und kleinsten Form.

Die Szenerie wirkt ein wenig
improvisiert und chaotisch - zu-
mindest fiir jene, die sich mit der
Materie nicht auskennen. Orien-
tierungshilfe bietet da Richard
Leder, ein Mann, der gefragt
scheint. Immer wieder wird er
von den anderen Brauern auf-
gesucht. Leder steht ganz hinten
in der Scheune, vor ihm ein Spa-
ghetti-Kochtopf. Es ist quasi die
Minimal-Minimalversion einer
Brauerei. Er sagt: «Im Prinzip
kann so jeder in der eigenen Kii-
che sein Bier brauen.»

Wie sich herausstellt, ist Leder
Geschiftsfithrer des Sios Home-
brewing Ladens in Wald - und
damit eine Instanz auf dem Platz.
Ein grosser Teil der anwesenden
Brauer bezieht sein Material bei
ihm. Gibt es Fragen, weiss er Rat.

Der schwierige Teil
folgt zu Hause

«Hier sieht man bei fast allen nur
die ersten Schritte des Prozes-

Aufde
derweil fleissig gebraut.

ses», erklirt er. «Das Schroten
des Gerstenmalz, das Maischen,
das Lautern, das Kochen der
Wiirze unter Beigabe des Hop-
fens.» Das Produkt werde am
Abend wieder nach Hause ge-
nommen, wo die ldngeren Pro-
zesse der Garung, bei der der
Zucker von der Hefe zu Alkohol
umgewandelt wird, und die ab-
schliessende Lagerung folgen.

«Den schwierigsten Teil ver-
passen Sie also», sagt Richard
Leder und hebt den Mahnfinger.
«Kommt es dort zu Fehlern,
konnen dann geschmacklich
Hopf und Malz verloren gehen.
Von daher stammt auch das
Sprichwort.»

Damit ist auch Kklar, dass das
Bier, das die Menschen hier trin-
ken, nicht vor Ort erschaffen
worden ist. Stattdessen haben
die Brauer ihre zu Hause gebrau-
ten Biere mitgebracht, das an der
Bar gezapft werden kann.

Nun denn, auch Maischen,
Liautern und Kochen konnen
eine Faszination ausiiben. Nicht
nur die Bierstile und die Grosse
der Gefisse, auch die Vielfalt an
Techniken, die angewendet wer-
den, ist jedenfalls betrachtlich.
So benutzen die einen Holz,
die anderen Gas und wiederum
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m Platz wird das Bier genossen, im Schopf zur Linken wird

andere schlicht den Strom, um
ihren Sud zu heizen.

Ein Teilnehmer aus Wetzikon
hat eine kleine automatisierte
Maschine mitgebracht, die ei-
nem iiberdimensionierten Reis-
kocher gleicht und in der alle
Schritte vollzogen werden kon-
nen. «Fast schon eine Art Ther-
momix, mit der ich jeweils zu
Hause in der Kiiche fiir mich und
meine Freunde brauen», erklart
er freundlich. Ganz speziell: Sein
Rihrwerk betreibt er mit einer
Bohrmaschine.

Am Tisch von Stefan Meister
hidngen derweil Siacke {iber den
Topfen. Der Walder benutzt ein
sogenanntes «Brew in a bag»-
Verfahren, um sein American
Pale Ale herzustellen. Wahrend
bei den anderen der Gerstensaft
nach dem Maischen aus einem
unten am Kessel angebrachten
Hahn oder Schlduchen abgefiihrt
wird, 1asst Meister ihn bei der so-
genannten Lauterung mittels
Schwerkraft abtropfen.

Doch was bringt das? «Es ist
vor allem ein zeitlicher Vorteil,
ich mag es effizient», sagt er 1a-
chelnd und nimmt einen Schluck
aus seinem Bierbecher. Er ge-
niesst es sichtlich, hier unter sei-
nesgleichen zu sein. «In unserer

Das Veranstalter-Duo Céline Stemmer und Simon Schneider in seiner
mobilen Feuerbrauerei.

Szene ziehen sich viele zum
Brauen zuriick, in die eigene Kii-
che oder in den eigenen Raum.
Heute aber ist der Prozess sozial.
Man tauscht sich aus, schaut sich
etwas ab. Das ist schon.»

Inzwischen ist die Menge an
Interessierten auf dem Vorplatz
noch einmal deutlich ange-
wachsen. Sie ist bunt durch-
mischt, Familien mit Kindern,
Rentner, Ausfliigler und vor al-
lem auch viele Einheimische
sind zu sehen. Es herrscht fast
schon Volksfeststimmung.

Neben der mittlerweile lan-
gen Schlange vor der Bar steht
Sandro Tonet aus Ebmatingen.
Gemeinsam mit einem Freund
braut er zu Hause seit mehr als
30 Jahren sein «Forchler» Bier.
«Esist sehr erfreulich, dass sich
in der Schweiz eine so grosse
Craftbier-Bewegung entwickelt
hat», findet er.

Als Zimmermann legt Tonet
gerne Hand an. Das zeigt sich
etwa am Zapfhahnen, den er
den Organisatoren bereitgestellt
hat: Er hat die Form eines gros-
sen F. «Man kann so viel steu-
ern und ausprobieren, es ist fas-
zinierend», bringt er den Zau-
ber ganz simpel auf den Punkt.
«Jedes Bier schmeckt ein wenig

anders — und das Wie bestimmt
man selbst.»

Die mobile
Feuerbrauerei

Kurz darauf kreuzen sich die
Wege mit Céline Stemmer, der
einzigen Frau unter den anwe-
senden Brauern. Auch sie hat ei-
nen ganz eigenen Weg gefunden,
ihr «Forchbier» herzustellen: Ge-
meinsam mit ihrem Partner Si-
mon Schneider hat sie eine mo-
bile Feuerbrauerei in einem An-
hidnger kreiert, der prominent
neben der Bar steht.

An ihrer Anlage ist sie an die-
sem Nachmittag allerdings sel-
ten. Als Veranstalterin des Brau-
festivals ist sie schliesslich mach-
tig auf Trab. Begriissungen und
Verabschiedungen hier, Small
Talk da, Auskunft geben dort.

Nach der kleineren Premiere
im Vorjahr hat sich das Duo fiir
eine weitere, zweite und grosse-
re Austragung entschieden — und
ist weder von Petrus noch dem
Besucheraufkommen enttduscht
worden. Sie schitzt, dass im
Durchlauf gefiihlte 200 bis 300
Personen hier gewesen seien.
«Einvoller Erfolg», resiimiert sie
und strahlt dabei iibers ganze
Gesicht.



