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2 ZÜRCHER ILLUSTRIERTE Nr. 51

BILDER AUS DEM SCHWEIZER BRAUEREIGEWERBE
Sar^l einem Reißen Sommertage

[ JJjjggfa im kühlen Biergarten an ei»

gg Jj nem frischen Trünke labte,

unser Bier? Diese feilen
möcRten diesenWißbegie»

rigen Auskunft geben über die Bierbrauerei in
der Schweiz und über die Herstellung des

Bieres. / Den meisten Lesern wird es bekannt
sein,, daß bereits unsere Vorfahren, die Hei»
verier, das Bier als Getränk kannten und bei
ikren Opfergelagen in großen /Mengen tran»
ken. Sie unterschieden sich damit keineswegs

von den Germanen,, die auch große Bierkon»
sumenten waren. / Jeder Bauer bereitete da»
mais sein Bier für den Hausbedarf. Bis im XL
Jahrhundert hatte dieBrauerei hauswirtschäft»
liehen Charakter. Zum Brauen benutzte man
Gerste,, die infolge feuchter Lagerung in Kei»

mung geraten war. Die AdögiicRkeit, das Kei»

men durch den Malzprozeß künstlich herbei»

Die Bilder sind uns in entgegenkommender Weise voit der Brauerei Hüriimann zur Verfügung gesteift worden

zuführen, fehlte. / Unter den Karolingern
wurde die Brauerei als freies Gewerbe zugun»
sten der Klöster immer mehr eingesdiränkt.
Als noch die Verwendung von Hopfen dazu
kam/ die erlaubte, das Bier haltbar zu machen,
verwandelte sich die Brauerei in einen gewerbs»
mäßigen Betrieb. / Das Kloster St. Gallen 5. B.

hatte bereits im IX. Jahrhundert ein eigenes
Brauhaus, die /Mönche erhielten jeden Tag,
statt der nach den Vorschriften des Bene
diktinerordens gestatteten halben Ma
Wein, eine /Maß Bier. / In der Schweiz
war die Brauerei jahrhundertelang ein
typisches Kleingewerbe. Es gab zahl»
reiche Brauer, die eine Wirtschaft
führten und das Bier für den eigenen
Bedarfsei bst herstellten. Mitderver»
besserten Technik, die moderne ma=
schindle Einrichtungen bedingte,.
wurden viele dieser Betriebe un=
rentabel und gingen ein oder
wurden aufgekauft. Die Groß»
brauereien sind wahre Fabriken ge=

worden. Es ist klar, daß in diesen technisch
und kaufmännisch vorzüglich geleiteten Be=
trieben ein besseres Bier entstehen kann als in
den früheren, schtecD
eingerichteten

brauereien. / Heute ist das schweizerische
Braucreigewerbe durchaus auf der Höhe der
besten ausländischen Konkurrenz. Unsere

Brauereien waren unterden

ersten, die nadi dem
Kriege den Pro-

der

Die Würze wird im Gärkeller in großen Aluminiumbottichen Zur Gärung gebracht, wobei der
Zucker in Alkohol und Kohlensäure zerfällt

Im Lagerraum sind die Holzfässer von früher durch moderne Aluminium» und emaillierte
Eisentanks erseht

Blick in das
Sudhaus, wo das

Malzschrot mit Wasser
und durch Temperaturer»

höhung die Malzstärke inZucker übergeführt wird

Stammwürze wieder auf den Stand der Vor»
kriegsz'eit erhöhten. Das zum Brauen notwen»
dige Malz wird in /Mälzereien durch Keimen
und Darren der Gerste hergestellt. In der
Brauerei wird das Malz geschrotet und mit
Wasser verbraut. Die im Getreidekorn ent»
haltene Stärke geht als Malz, Zucker und Dextrine

in Lösung. Die Maische wird von den
festen Rückständen, den Trebern, befreit und
einige Stunden mit dem Hopfen zusammen
gekocht. Der Hopfen gibt dem Bier den bit»
teren Geschmack. So entsteht die Bierwürze,
die gekühlt und zur Einleitung der Gärung
in die Gärbottiche übergeführt wird. Die Gä»
rung, d. h. die Umwandlung des Zuckers in
Alkohol und Kohlensäure, wird durch ein
kleines Lebewesen, den Hefepilz, hervorge»

s rufen. In den modernen Brauereien werden
die Hefepilze in besonderen Apparaten ge=
Züchtet. Die Hefe wird der Würze im Gär»
bottich beigemischt. Es erfolgt die Haupt»
gährung. Ist diese vorbei, so wird das Bier in
die Lagerfässer übergeführt, in denen die
Nachgärung stattfindet. Der ganze Gärpro»
Ze.ß dauert etwa ö bis & Wochen. Darnach
ist das Bier zum Konsum bereit und wird in
Fässer und Flasdien abgefüllt. So entsteht das

gute Schweizerbier. Möge es noch langehin
manchen Durstigen erquicken. Dr. F.

Im Abfüllraum. Unter Gegendruck werden die Flaschen automatisch abgefüllt
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