Brauhaus: «Riech
ich den Hopfen,
weiss ich, wie das
Bier schmecken
wirdy, sagt er.
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Eine Lanze
fur das Lager

In der Winterthurer Brauerei Euelbrau bricht Chefbrauer
Jiirg Weibel eine Lanze fiir das handwerklich gebraute
Lagerbier. Das Sortiment ist klein, aber fein.
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Jiirg Weibel (65) ist vorbelastet. Sagt er
selber. «Meine Mutter stammt aus Bay-
ern, darum bin ich wohl so bieraffin.»
Vor 35 Jahren braute der gelernte
Schreiner sein erstes Bier. Bei sich zu
Hause in der Kiiche. «Das kann jeder»,
sagt der Halb-Bayer, «aber, um eine
gleichbleibend gute Qualitit zu erhal-
ten, musst du dranbleiben.» Und Weibel
bleibt dran. 25 Jahre hopft und gért,
kocht und braut er in seinen eigenen
vier Wanden weiter. Dann offeriert ihm
sein Freund Daniel Reichlin (53), Griin-
der und Besitzer der Brauerei Euelbriu
in Winterthur-Wiilflingen ZH, die Stelle
des Chefbrauers. «Diesen Job anzuneh-
men und meine Schreinerei aufzugeben,
war der beste Entscheid meines Le-
bens», sagt der Quereinsteiger.

Weibel — Dichlichéppi, runde Brille,
Hosentriger, weisser Rauschebart - fallt
auf. Nicht nur optisch. Auch mit seinen
Aussagen iiber sich selbst und sein Bier.
In einer Zeit, da sich die Brauereien quer
durchs Land damit rithmen, Neukrea-
tionen am Laufmeter zu lancieren, sagt
er: «Wir sind ein Unternehmen, das
nicht jedem Trend hinterherrennt.»
Will sagen: «Wir brauen vier verschie-
dene Biere, diese dafiir in gleichbleiben-
der Topqualitéit.» Das Alkoholfreie, das
Amber, das Pale Ale und das Helle.
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Basta. Untergirige Lagerbiere allesamt.
Letzteres, mit lediglich 4,1 Prozent Alko-
holgehalt ein wahres Leichtgewicht, be-
zeichnet der Braumeister als grosste
Herausforderung seines beruflichen
Schaffens: «Es ist viel schwieriger, ein
geschmackvolles Bier mit einem tiefen
als mit einem hohen Alkoholgehalt zu
brauen», sagt er. Denn: «Alkohol ist ein
guter Geschmackstriger.»

Bald sind alle Biere bio

Ebenfalls speziell fiir eine Brauerei die-
ser Grosse: Euelbriu kommt in seinem
Sudhaus, seinem Gér- und Lagerkeller
ohne elektronische Steuerung aus und
produziert damit Craftbier im wahrsten
Sinne des Wortes: Bierbrauen als Hand-
werk. «Das kannst du nur, wenn
du das Bier und die Rohstoffe aus dem
Effeff kennst», sagt Weibel.

Mag sein, dass Euelbriu punkto Bier-
sortiment und -produktion etwas kon-
servativ erscheint — in allen anderen
Bereichen ist die Brauerei auf dem
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Die Gar- und
Lagertanks von
Euelbrau: Hier
wartet das Bier

in Flaschen.

neuesten Stand. Insbesondere wenn es
um die nachhaltige Produktion geht: Auf
dem Dach steht eine Fotovoltaikanlage,
die Mehrwegflaschen werden in der
eigenen Waschanlage wiederaufbereitet
statt einfach weggeworfen, und bis
Herbst dieses Jahres werden alle Biere
mit dem Bio-Label ausgezeichnet sein.
Seit Neuestem ergénzt eine Palette mit
diversen Schorlen das Sortiment.

Beendet Jiirg Weibel seinen Arbeits-
tag bei Euelbriu — und der dauert in
dieser Jahreszeit auch mal von 6 bis
18 Uhr -, bedeutet dies noch lange nicht
das Ende seines Biertages: Dann geht er
nach Hause und tiiftelt mit Verve an
seinen ganz privaten Kreationen. Eben
erst hat er das traditionelle bayerische
Kellerbier neu entdeckt, das klassische
Biergartenbier: wenig Kohlenséure,
gut gelagert, hell oder dunkel. «<Ich habe
da ganz bestimmte Vorstellungen,
wie ich es noch verbessern konnte»,
sagt Brauer Weibel, der Vorbelastete,
der Halb-Bayer.

nach dem Brauen
auf die Abflllung

Handwerklich gebraut

Die Biere von Euelbrau sind
echte Craftbiere — Schweizer
Handarbeit. Das Helle,
gebraut aus Pilsner-und
Caramelmalz, ist mit einem
Alkoholgehaltvon nur 4,1 Pro-
zent ein wahres Leichtge-
wicht. Das Amber ist ein
urtiimliches, malziges Bier
mit glénzend dunkler Farbe.

Das Helle (Fr.12.70/6 x 33 cl) und

das Amber (Fr. 13.70/6 = 33 cl) gibt es
in ausgewahlten Coop-Supermérkten
der Region.
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