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Wie Schweizer Bauern vom Biertrend profitieren

8 & 0 v

Von: Renate Hodel, lid

Die Schweiz ist eine Biernation.
alfbel

Am Tag des Schweizer Bieres feiert die Schweiz ihr Bier, die jahrtausendealte Brautradition und die Biervielfalt. Die Brauwirtschaft in der Schweiz hat in den letz-
ten 15 Jahren eine unglaubliche Entwicklung erlebt: Die Biervielfalt ist geradezu explodiert und Bierbrauen ist in der Schweiz dusserst beliebt.

Die Auflésung des Schweizer Bierkartells im Jahr 1991 bedeutete eine Initialziindung fir die hiesige Braubranche: Der Fall des Kartells kurbelte den
aufkommenden Craft-Bier-Trend an und die Schweizer Brauereien erlebten eine nie dagewesene Entwicklung.

In der Folge stieg die Zahl der Brauereien und Mikrobrauereien rasant an: Ein Jahr vor der Auflésung des Bierkartells waren in der Schweiz 32 Braue-
reien registriert - heute sind es Gber 1’500 registrierte Brauereien, wobei vor allem die kleineren bis mittelgrossen boomen. So hat die Schweiz mit
146 Brauereien pro Million Einwohner die grosste Brauereidichte in Europa.

Biervielfalt lohnt sich

Auch der Bierkonsum ist ungebrochen: Zwischen 1997 und 2017 hat der Bierkonsum im Vergleich zu anderen alkoholischen Getranken um knapp 20
Prozent zugenommen. Letztes Jahr wurden in der Schweiz 4,7 Millionen Hektoliter Bier konsumiert - rund 53 Liter pro Person.

Der Bierbrautrend hat zu einer unglaublich grossen Auswahl gefiihrt und diese zunehmende Biervielfalt und neuen Geschmackserlebnisse diirften
der Branche auch neue Konsumentinnen und Konsumenten gebracht haben. Erhebungen des Bundeamts fiir Statistik im Rahmen der Schweizeri-
schen Gesundheitsbefragung zeigen beispielsweise, dass Bier auch bei Frauen immer beliebter wird.

Nachfrage nach Biermischgetranken

Ausserdem beweist die Branche mit Blick auf die sich &ndernden Konsumentenbediirfnisse durchaus Fingerspitzengefiihl: So wird viel an speziellen
Aromen und Mischungen getiiftelt, um beispielsweise der zunehmenden Nachfrage nach Biermischgetranken gerecht zu werden oder Konsumentin-
nen und Konsumenten mit einer Glutenunvertraglichkeit abzuholen. In den letzten zehn Jahren hat sich ausserdem die Nachfrage nach alkoholfreiem
Bier verdoppelt und auch dies zeigt sich in den Regalen der Detailhandler.

Hopfen
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Wildhopfen kommt urspriinglich aus feuchten Bergtalern Stidwestasiens. Heute wird Hopfen in Gber 50 Landern kultiviert
und weltweit existieren Gber hundert Hopfensorten. Hopfen gedeiht allerdings nur zwischen dem 35. und 55. Breitengrad,
weil hier die langen Tage im Sommer die Voraussetzungen fiir die Blite erfillen.

Der Hopfen wichst bis zu 30 Zentimeter innerhalb 24 Stunden und erreicht eine Héhe von sieben Metern oder mehr. Die
Pflanzen wachsen immer rechtswindig.

Fuir 100 Liter Bier sind etwa 100 bis 150 Gramm Hopfendolden notwendig. Bei der Qualitat unterscheidet man grundsatz-
lich zwischen Aroma- und Bitterhopfen. Aromahopfen enthalten mehr dtherische Ole.

Diese sind fur das feine Hopfenaroma im Bier verantwortlich. Bitterhopfen haben einen héheren Gehalt an Bittersaduren, die
dem Bier den angenehm bitteren Geschmack verleihen. Die Aromahopfen sind tendenziell teurer als die Bitterhopfen.

Eines aber ist (iber alle Bierstile hinweg zu beobachten: Der Trend zu lokalen Bieren ist unverkennbar. Und das hat auch Auswirkungen auf den hiesi-
gen Anbau von Hopfen und Braugerste.

Hopfen und Malz sind nebst Wasser und Hefe die wichtigsten Zutaten flir Bier. Malz, gekeimtes Getreide, liefert dem Bier die Starke, wahrend ihm
der Hopfen sein Aroma verleiht. Doch Malz und Hopfen fiir die Schweizer Bierproduktion werden grésstenteils importiert.

Schweizer Hopfen

Weltweit wird auf einer Flache von tiber 62’000 Hektaren Hopfen angebaut. Mit einer Flache von gut 25’000 Hektaren befinden sich die gréssten
Hopfenanbaugebiete in den USA, knapp dahinter folgen die Anbaugebiete in Deutschland. So ist die Hallertau in Bayern das grosste zusammenhén-
gende Hopfenanbaugebiet der Welt.

Dagegen fallt der Anbau in der Schweiz mit knapp 20 Hektaren sehr bescheiden aus. Anbauflachen befinden sich unter anderem im zlrcherischen
Stammertal, im aargauischen Fricktal sowie in den Kantonen Solothurn und Thurgau.

Hanf statt Hopfen

Die Ziircher Hochschule fir Angewandte Wissenschaften ZHAW forscht an einer neuen Braurezeptur fiir Bier: Amandine
André vom Institut flr Lebensmittel- und Getrankeinnovation hat das Potential von Hanfbliten erkannt, die heute bei In-
dustriehanf als Abfallprodukt anfallen.

Hanf und Hopfen gehoren zur gleichen botanischen Familie und so schmeckt Hanf wie Hopfen ziemlich bitter. Hanf ist aber
warmeresistenter und kommt mit der Klimaerwarmung besser zurecht als Hopfen. Hanf braucht laut der ZHAW-Forscherin
ausserdem kaum Duinger, Pestizide oder Bewasserung.Zwar existieren bereits heute im Handel sogenannte «Hanfbiere», da-
bei wird der Hanf aber nicht als Ersatz, sondern zuséatzlich zum Hopfen beigesetzt und die Biere weisen in der Regel einen
typischen Hanfgeschmack auf.

Das Ziel des ZHAW-Forschungsprojekt ist es allerdings, Hopfen durch Hanf zu ersetzen und ein Produkt zu kreieren, dass
schlussendlich wie ein herkdmmliches Hopfenbier schmeckt.

Nach mehreren Jahren Suche nach geeigneten Hanfsorten und dem richtigen Rezept, zeigen erste Versuche nun vielver-
sprechende Ergebnisse. So kénnen bis zu Dreiviertel des Hopfens mit Hanf ersetzt werden, ohne die Bitterkeit zu beein-

trachtigen - allerdings braucht es gleichzeitig drei- bis viermal mehr Hanf als Hopfen, um eine vergleichbare Bitterkeit zu
erreichen.

Daneben muss auch der Kochprozess etwas angepasst werden und der Hopfen darf erst kurz vor Ende des Kochprozesses
beigeben werden und nicht schon 90 Minuten vorher wie beim Hopfen, da sonst die Bitterintensitat abnimmt. Bei ersten
Blinddegustationen der ZHAW-Hanfbiere konnten die Testpersonen bei der einen Rezeptur keinen Unterschied zwischen
dem Versuchsbier und dem klassischen Lagerbier feststellen.

Durch die Verwendung von Hanfbllten verspricht sich die ZHAW ein nachhaltigeres Bier und fiir die Schweizer Brauereien
weniger Abhangigkeit von Hopfenimporten

Aufgrund der begrenzten Mengen importieren die Schweizer Brauereien 90 Prozent des Hopfenbedarfs - ausserdem ist der Hopfen aus dem Ausland
bedeutend glinstiger.

Mit dem Aufwind und der Entwicklung in der hiesigen Brauszene, gekoppelt mit dem zunehmenden Trend von regionalen Produkten, setzen Braue-
reien aber vermehrt auch auf hiesigen Hopfen. Unter anderem flir das «Qudllfrisch» der Brauerei Locher oder das «Eidgenoss» der Brauerei Falken
wird Hopfen aus Schweizer Anbau verwendet.

Regionales Malz aus regionaler Braugerste

Auch der Anbau von Braugerste wurde schon vor Jahrzehnten aus der Schweiz verdrangt und lange Zeit bauten die Schweizer Bauerinnen und Bau-
ern nur noch sehr wenig Braugerste an. So wurde auch das aus der Braugerste gewonnene Malz zum Bierbrauen grosstenteils importiert.
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Seit gut 10 Jahren widmen sich aber wieder ein paar Landwirtinnen und Landwirte mehr dem Anbau der anspruchsvollen Kultur und zuletzt hat der
Anbau von Braugerste eine Flache von Uiber 250 Hektaren erreicht. Die Mehrheit des Getreides musste fiir das Vermalzen jedoch aus- und wieder
eingeflihrt werden, denn dieser flir das Bierbrauen so wichtige Schritt, passierte nach wie vor hauptséachlich im Ausland.

Braugerste und Malz

Die Gerste verleiht dem Bier Geschmack und Farbe. Flr Braugerste eignen sich nur zweizeilige Sommergersten. Gute Sor-
ten sollen ertragreich sein und missen weitere wichtige Kriterien erflllen. Neben der Sorte spielen Diingung und Pflanzen-
schutz wichtige Rollen fir die Eignung der Gerste zum Bierbrauen.

Ein wichtiger Punkt ist beispielsweise der optimale Proteingehalt, der unter anderem fiir die Schaumqualitat des Bieres ver-
antwortlich ist: Erhilt die Gerste Stickstoff zur falschen Zeit, bildet sie vermehrt Eiweiss und zu viel Eiweiss ist fur helle,
schlanke und siiffige Biere ungeeignet.

Auch die Qualitat muss stimmen, denn die Kriterien nicht erftllt sind, kann kein gutes Bier gebraut werden und die Gerste
wird zu Futtergerste deklassiert.Die Braugerste wird dann zu Braumalz weiterverarbeitet. Malz ist nichts anderes als Ge-
treide, meist eben Gerste, das kurz zum Keimen gebracht und wieder getrocknet wurde.

Mit diesem Vorgang wird die im Korn enthaltene Starke in Malzzucker umgewandelt und fiir die spatere Garung zu Alkohol
verfligbar gemacht. Fiir einen Hektoliter Lagerbier sind etwa 21 Kilogramm Gerste beziehungsweise 17 Kilogramm Malz
notwendig.

Ziel sind 10 Prozent

Bei den Brauereien steigerte sich zuletzt aber nicht nur die Nachfrage nach hiesigem Hopfen, sondern auch nach regionaler Braugerste, die in der
Schweiz verarbeitet wird. So baute die Schweizer Mélzerei AG mit Unterstlitzung der |G Mittellandmalz in Mériken-Wildegg im Kanton Aargau eine
Produktionsanlage und seit Anfang 2022 wird dort nun Braugerste vermalzt.

Die Produktionsanlage in Moriken-Wildegg ist mit einer Malzungsanlage ausgestattet, die tiber drei 10-Tonnen-Trommeln verfligt und jahrlich rund
1’500 Tonnen Malz produzieren soll. Die Schweiz benétigt mehr als 70’000 Tonnen Braumalz jahrlich - rund 98 Prozent stammen also nach wie vor
aus dem Ausland.

Die IG Mittellandmalz strebt den Ausbau dieser regionalen Wertschépfungskette an und hat sich zum Ziel gesetzt, dass Anteil an Schweizer Malz der-
einst auf rund zehn Prozent zu erhéhen. Schweizer Malz kostet im Moment aber noch bis zu dreimal so viel wie importiertes Malz. Nichtsdestotrotz
garantiert der Trend zur Regionalitit die Nachfrage nach heimischem Malz.

Mehr zum Thema

Emissionen: Rindviehhaltung nicht einbeziehen
(https://www.schweizerbauer.ch/politik-
wirtschaft/international/emissionen-rindviehhaltung-
nicht-einbeziehen/)

Bei einer Grenze von 350 GV nach dem Eurostat-Wert,, ware
kiinftig die Haltung von bis zu 350 Milchkiihen ohne emissi-
onsrechtliche Genehmigungspflicht erlaubt, wéhrend es laut
KTBL-Schlissel lediglich bis zu 291 Milchkiihen waren. BWB,...

Etwas weniger Mais anbauen
(https://www.schweizerbauer.ch/politik-
wirtschaft/international/etwas-weniger-mais-anbauen/)
Die Anbaufléchen fiir Mais werden sich in Deutschland leicht
verringern.Hansueli Dierauer Die Landwirte in Deutschland
werden das Maisareal fur die kommende Ernte im Vergleich
zum Vorjahr wohl um 23’000 ha oder...
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