Der Zapfhahn ist bereit

Sissach | Ab 1. Oktober soll das Farnsburg Bier wieder fliessen

Die Bier-Odyssee ist zu Ende.
Mit dem Einbau der Brau- und
Abftllanlage im ehemaligen
Gebéaude der Eptinger AG ist ein
weiterer Schritt gemacht, das
Farnsburg Bier auferstehen zu
lassen.

Heiner Oberer

Reto Wetzel, Geschéiftsleiter und Pra-
sident des Verwaltungsrats der Brau-
erei FarnsburgAG, strahlt: «Jetzt kann
es losgehen.» Braumeister Ludwig
Stranzky doppelt nach: «Ein tolles
Gefiihl. Ich spiire formlich, wie die
Gliickshormone in meinem Korper
verriickt spielen.» Mit Argusaugen
beobachten die beiden, wie die Brau-
und Abfiillanlage der Brauereimaschi-
nenfabrik Kaspar Schulz und Hein-
rich Leicht, beide in Bamberg ansés-
sig, abgeladen wird. Im Gebdude der
ehemaligen Abfiillanlage der Mineral-
quelle Eptingen AG an der Haupt-

strasse 11 in Sissach soll, wenn denn
nichts dazwischenkommt, ab 1. Ok-
tober Bier fliessen. : !
«Aller guten Dinge sind drei. Das
Warten hat sich gelohnt», sagt Wetzel.
Manchmal sei der direkte Weg nicht
immer der beste, gibt sich der Ver-
waltungsratsprisident philosophisch.
Nachdem sich zwei mogliche Stand-
orte als ungeeignet erwiesen hétten,
seien sie jetzt aber im Gebdude der
Eptinger am passenden Ort, zeigt er
sich iiberzeugt. Und: «Mit Ludwig
Stranzky haben wir den richtigen
Mann am richtigen Ort.» Stranzky
hat das Brauen von der Pike auf er-
lernt. Nach der Lehre als Brauer und
Maélzer (siehe Kasten) und erfolgrei-
cher Ausbildung zum Braumeister,
arbeitete der gebﬁrtige Osterreicher
in seinem Heimatland und in Japan.
Anschliessend war er als Braumeis-
ter massgeblich am Aufbau der Gast-
hausbrauerei «Burgdorfer Bier» be-
teiligt. Daneben wirkte er als Berater
und Geburtshelfer des «Oufi Biers»:

Braumeister: Ein Beruf mit vielen Facetten

hob. Das Bier ist nur so gut wie die Men-
schen, die es herstellen. Der Beruf des
Brauers und Malzers verlangt sehr gut
und vielseitig ausgebildete Fachkrafte.
Sie steuern und Uberwachen den gesam-
ten Brauprozess vom Einkauf der Roh-
stoffe bis hin zur Abflllung des Bieres. Die
Bewertung von Gerste, Weizen oder Hop-
fen gehort ebenso dazu wie die Bereitung
von Malz, der Einsatz von Hilfsstoffen

oder die Wartung und Bedienung’ von
Brau- und Abf(llanlagen. Der Brauer ruhrt
heute nicht mehr von Hand die Maische
im Kessel, sondern er steuert alle Pro-
duktionsablaufe durch Computertechno-
logie. Um die Qualitat des Lebensmittels
Bier sicherzustellen, sind Kenntnisse der
Mikrobiologie und Botanik, der Biochemie
und Analytik unerlasslich.

Quelle: Brauerei Felsenau

Braumeister Ludwig Stranzky (links) und Verwaltungsratsprasident Reto Wetzel sind guter Dinge, dass ab 1. Oktober

Farnsburger Bier fliesst.

Bis zum Stellenantritt in Sissach fiihrte
Stranzky ab 2003 als Technischer Lei-#
ter eine mittelstdndische Brauerei im
Tirol.

Rampenverkauf geplant

«Wir méchten uns als regionale Klein-
brauerei mit einem hohen Qualitéts-
anspruch etablieren», sagt der 49-jah-
rige Braumeister. So soll das Grund-
sortiment dereinst drei Biere umfas-

sen und jeweils mit einem Saison-Bier
erginzt werden. Fiir den Vertrieb und
den Verkauf ist die Mineralquelle Ep-
tingen AG zustindig.

Sobald das erste Bier abgefiillt
ist, sei auch ein Rampenverkauf ge-
plant, so Wetzel. «Schliesslich haben
wir in unserer Brauerei eine Rampe,
die diesen Namen verdient», sagt er
und lacht. Wer weiss, vielleicht iiber-
kommen den einen oder anderen Sis-
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sacher nostalgische Gefiihle, wenn
er liber die schmale Stahlleiter auf
die Rampe klettert. Genau die Leiter,
die es als Bube zu iiberwinden galt,
um in der damaligen Eptinger-Abfiill-
anlage ein «Himbi» oder ein «Sissa»
zu erbetteln.

Tag der offenen Tur der Brauerei
Farnsburg: Freitag 14. und Samstag
15. Oktober, Hauptstrasse 11, Sissach.
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