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Kleine Brauerei — grosse Bierauswahl

BIERBRAUEN UrsEnzund Urs
Grimm haben in einer Garage
mitdem Brauen begonnen;
nun betreiben sie in einem
alten Milchhauschenihre
Kleinbrauerei Tannzapfen-
brau. Das Sortiment derbeiden
Hobbybraumeister ist gross.

Bier ist als Durstloscher bekannt,
doch seine Herstellung ist ganz
schon schweisstreibend: Gerade
steht Urs Enz bei geschétzten 40
Grad an der Sudpfanne und riihrt
intensiv. Dass es derart warm ist,
mag am warmen Wetter liegen
und am Kkleinen Milchhiisli, in
dem «Tannzapfenbridu» unter-
gebracht ist - doch die kochelnde
Maische tréigt sicher auch noch
das ihre dazu bei! Zum Vorgang,
den man einmaischen nennt,

Das Gute liegt so nah
Eine Serie Uber Kulinarisches
aus der Region und

Uber Leute, die es machen.

passtiibrigens gut,dass erim Orts-
teil Maischhausen stattfindet.

Begonnen hatte alles mit
einem Braukurs, den die drei
Bier-Enthusiasten Fredy
Rentsch, Urs Enz und Urs Grimm
2009 bei Sevibriu in Sevelen SG
zusammen besuchten: «Schon
auf dem Riickweg beschlossen
wir in unserer Begeisterung,
gemeinsam Bier zu brauen», er-
innert sich Grimm. «Und auch
der passende Name fiel uns gleich
ein: Tannzapfenbriu, weil wir
alle in der Nihe des Tannzapfen-
lands wohnten.»

Start in der Garage

Blutige Anfanger waren sie nicht:
Bevor die berufliche Beanspru-
chung ihn zum Pausieren zwang,
hatte Urs Enz schon Selbstbrau-
Erfahrungen gesammelt. Auch
Fredy Rentsch war Gelegen-
heitsbrauer, weshalb schon ei-
nige Brau-Utensilien vorhanden
waren. Nachdem eine 25-Liter-
Sudpfanne angeschafft worden
war, legten die drei in Rentschs
Garage los. «Wie Apple, die
haben ja auch in einer Garage
angefangen!», bemerkt Urs Enz
schmunzelnd.

Wegen des stidndigen Auf- und
Abbauens war das aber mithsam
und auf Dauerunbefriedigend. Es
galt also, ein Braulokal zu finden:
«Ideal wire eine ehemalige Kése-
rei gewesen, die bereits iiber Bo-
denablidufe und Kiihlrdume ver-
fligt, aber davon gibts auf dem
Markt nicht viele», sagt Grimm.
Nach ldngerer Suche und zwei-
maliger Besichtigung hétten sie

DAS SORTIMENT VON TANNZAPFENBRAU

Alle Biere von Tannzapfenbrau
werden wenn maoglich mit Malz
aus biologischem Anbau ge-
braut. Das Angebot scheint auf
der Website zwar gross, doch die
aufgelisteten Biere sind nicht
immer alle verfiigbar. Die aktuel-
len Bestande kdnnen aufder
Website eingesehen werden.
Meistens ab Lager erhaltlich
sind einige Klassiker.

Schwarzer Zapfen: Dunkles,
starkeres, leicht sussliches
Bier. Laut den Braumeistern
eherein Bettmidmpfeli als
gegen den Durst.
Gold-Zapfen: Herbes
Lagerbier, vergleichbar
mit einem Kolsch.

Roter Zapfen: Amberbier
(oderauch Ale), ahnlich
wie das Ittinger.
Abensberger-Zapfen:
Dunkler Weizenbock-

Klein, aber oho: Die zwei Hobby-Bierbrauer in ihrem zur Kleinbrauerei um-
funktionierten Milchhisli (oben). Rechts: Der Hopfen machts aus, er wird in

Pelletform zugesetzt. Ganz rechts: Der Sud wird abgelassen.

sich dann fiir das sehr kleine
Milchhiuschen in Guntershau-
sen entschieden, und so konnte
ihr Brauerei-Projekt 2010 lan-
ciert werden.

Zu wenig Lagerplatz

Doch zuerst musste das Milch-
hiisli entriimpelt und renoviert
werden, zudem wurden zwei 100-
Liter-Sudpfannen angeschafft.
Nachdem die Brauerei im April
2011 bei der Eidgendssischen
Zollverwaltung offiziell regis-
triert worden war, folgten Aus-
senrenovation, Aufbau eines
Web-Auftritts, Anschaffung
eines Etikettendruckers. Bald
aber bemerkte man, dass die
Lagerkapazitit nicht ausreichte:
«Unser Kiihlschrank war schnell
voll und ebenso schnell wieder
leer», erziahlt Grimm. Dieses
Manko behoben die Brauer,
indem sie einen Kiihlcontainer
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anschafften und neben ihr Milch-
hiuschen stellten.

An eine Bewilligung hatten sie
jedoch nicht gedacht. Dank einer
nachtriglichen Baueingabe ist
nun aber alleslegal. In diesen tur-
bulenten Anfangstagen mussten
sich die drei Freunde auch tiber-
legen, welche Ziele sie mit ihrer
Kleinbrauerei iiberhaupt verfol-
gen wollten: Nur fiir ihren Eigen-
bedarf brauen oder auch fiir
andere? Sie entschieden sich fiir
Letzteres, was zur Anschaffung
einer weiteren 100-Liter-Brau-
pfanne fithrte. Dadurch kénnen
sie nun zwei verschiedene Biere
gleichzeitig brauen.

Da waren es nur noch zwei

Aus beruflichen Griinden musste
sich Fredy Rentsch 2013 vom
Projekt zuriickziehen: Der zeitli-
che Aufwand dafiir wurde ihm zu
viel. Verblieben sind Urs Grimm

und Urs Enz, die sich beide als
Winterthurer fithlen, obwohl sie
in Ziirich geboren sind und heute
im Hinterthurgau - dem Tann-
zapfenland - wohnen. Der heute
56-jahrige Grimm besuchte die
Schule ab der Oberstufe in Win-
terthur, machte bei Sulzer eine

Biertyp.

Marzen-Zapfen: Etwas starkeres
Lagerbier,von demim Frihling
nurein Sud hergestellt wird.
Winter-Zapfen: Das Gegen-
stiick des Marz-Zapfens fir die
Weihnachtszeit; mit Nelken und
anderen Gewdrzen aromati-
siert.

Die Tannzapfenbrdu-Biere
sind nach Vereinbarung ab
Rampe beim Milchhisli erhalt-
lich; einige davon auch im Dorf-
laden Guntershausen. Einzelne
Tannzapfenbrau-Biere werden
auch von www.wintibier.ch ver-
trieben. Ausgeschenkt werden
sie im Bahnhofliin Guntershau-

sen, im Landgasthof Heidelberg
Aadorfund in der Traube Istig-
hofen TG. Zudem werden
Brauereifiihrungen und Degus-
tationsanlasse durchgefiihrt.

Speziell zu Weihnachten
wurde in Zusammenarbeit mit
dem Gehdrlosendorf Turben-
thal ein schoner Holztrager fir
sechs Flaschen Bier kreiert, der
nach Belieben besttickt und
wiederverwendet werden
kann. amh

Tannzapfenbrau,

Milchhisli Maischhausen

neben Hauptstrasse 108,
8357 Guntershausen
bei Aadorf.
www.tannzapfenbraeu.ch

Lehre als Maschinenmechaniker
und blieb der Firma rund 30 Jah-
re treu. Seine Bier-Affinitét fithrt
er auf seinen Schwiegervater
zuriick, der Vertreter der Braue-
rei Hiirlimann war.

Der 62-jdhrige Urs Enz wuchs
zwar in Kloten und Kreuzlin-
gen auf, absolvierte aber die pri-
gende Gymizeit in Winterthur.
Als Swissair- und Swiss-Pilot be-
reiste er die Welt und entdeckte
dabei die Biervielfalt - zu einem
Zeitpunkt, als in der Schweiz
noch «Einheitsbier» ausge-
schenkt wurde, da ein rigides
Monopol herrschte. Am meisten
beeindruckte ihn auf seinen Rei-
seneine Barin Long Beach (USA),
die 150 Biersorten im Offenaus-
schank anbot.

Viel Arbeit vor der Biersaison

Zu zweit ist das Betreiben der
Brauerei zeitintensiv. «Wenn wir
nur fiir uns gebraut hitten, hitte
ein Sud alle paar Monate ausge-
reicht», sagt Grimm. «Aber so
miissen wir uns vor der Biersai-
son fast jedes Wochenende hin-
ters Brauen machen.» Das bedeu-
tet,dass ab Jahresende - dererste
Sud fiir die neue Saison findet tra-
ditionell jeweils am 30. Dezem-
ber statt - bisin den Friithling hin-
ein praktisch jedes Wochenende
ein Brautag ansteht. Brautage be-
ginnen morgens um sieben Uhr

und dauern oft bis in den Abend
hinein. Das kénnen sich die bei-
den verbliebenen Brauer erlau-
ben, da ihre familidre Beanspru-
chung nicht mehr so hoch ist. Die
Kinder von Urs Grimm sind er-
wachsen, Urs Enz ist seit 2010
frithpensioniert. Und die Ehe-
frauen sind gegeniiber dem
Hobby ihrer Méanner positiv ein-
gestellt. «Meine Frau trinkt gerne
Bier, kann sich selbst beschéf-
tigen - und ist zudem froh, wenn
ich mal ausser Haus bin», sagt
Enz schmunzelnd.

Keine Brauerei in den Ferien

Urs Enz’ Pensioniertenstatus ist
aber auch Grund dafiir, dass er
ofters abwesend ist. «Wenn wir
Ferien machen, dann fillt die
Brauerei halt aus», sagt er. «Umso
intensiver miissen wir in der rest-
lichen Zeit brauen.» Trotzdem
wollen sich die beiden Braumeis-
ter nicht stressen. «Auch wenn
wir jahrlich rund 1800 Liter Bier
brauen, ist es immer noch ein
Hobby», betont Grimm. Fiir
ihren Ausstoss von rund 5500
Flaschchen a 33 cl sind gut
20 Sude nétig. Dazwischen ma-
chen die beiden Bier-Fans mit
einer kleineren Sud-Pfanne von
20 Litern aber immer wieder
auch Experimente, um neue
Rezepturen und Biere auszupro-
bieren. Alex Hoster



