Eine Reise durch Zeit

und Geschmack mit dem
Wiltzer Jubildaumsbier

Selten ist der Weg von der Wirtsstube bis zur Brauerei so kurz wie im Wiltzer Schloss.
Hier fiihrt er zudem durch die Geschichte des Bieres

Von Frederik Wember

»Kamille, Kornblume und Minze*, zahlt
der Braumeister Fabien Claude die Zuta-
ten fiir ein ganz besonderes Bier auf: das
Jubiliumsbier des Brauereimuseums im
Wiltzer Schloss. Zum 25. Jahrestag der Er-
offnung haben Claude und sein Kollege
Jérémy Meer das Bier gemeinsam kre-
iert. ,Wir standen zusammen auf einem
Markt, haben die frischen Krauter gero-
chen und iiberlegt, welche Zutaten zu-
sammenpassen“, beschreibt Claude den
Entstehungsprozess.

In der Mikrobrauerei des Museums
sind in tiber zwei Jahrzehnten Braukur-
sen bereits die unterschiedlichsten Biere
entstanden, denn oft haben die Kursteil-
nehmer eigene kreative Ideen. Doch Bier-
brauen ist eine Wissenschaft fiir sich, und
neben vielen gelungenen Bieren bleiben
gelegentliche experimentelle Fehlschla-
ge nicht aus. Auch an sie erinnert sich
Claude gut - und grinst dabei. So sei er
bei der Idee einer Gruppe gleich skep-
tisch gewesen. ,Aber sie wollten es gern
ausprobieren und das haben wir dann
auch gemacht.“ Zwei weitere Versuche
der Gruppe seien dafiir hervorragend ge-
lungen.

Polizei und fleiBige Bienen

In der Kleinbrauerei waren schon ver-
schiedenste Gruppen zu Gast, darunter
die Polizei und - erst vor Kurzem - der
Kantonalverein der Wiltzer Imker, die
»Beieschoul“. _Natiirlich war Honig
eine der Zutaten, aber auch Karamell-

In der Mikrobrauerei des Museums sind bereits so einige kreative Biere entstanden.

zucker haben wir verwendet“, erzihlt
Claude. Der sei fiir die passende Fir-
bung beigemengt worden. ,Die Psycho-
logie ist wichtig fir den Geschmack.
Wenn es ein Honigbier ist, muss es fiir
den, der es trinkt, auch so aussehen.” Den
Honig habe man jedenfalls tatsichlich als
Nachgeschmack bemerkt, so der Brau-
meister.

Die einzelnen Biere konnen in der klei-
nen Museumsbrauerei aber nicht in Un-
mengen hergestellt werden. ,Dafiir hal-
ten wir genau alle Schritte des Braupro-
zesses in einem Protokoll fest“, sagt Clau-

—

de. ,So kann man die Prozedur wieder-
holen und ein gelungenes Bier erneut her-
stellen. Auch wenn es in anderen Braue-
reien vielleicht anders schmeckt, weil et-
was anders ist: sei es, weil die Anlagen
sich unterscheiden, oder wegen einer an-
deren Wasserhirte.”

Eine Jahrtausende alte Tradition

Die beiden Wiltzer Braumeister gehen
ihrem Handwerk im Museum nicht nur
wihrend der Kurse nach. So brauten sie
bereits Cervoise, ein alkoholisches Ge-

decken.

In der Wirtsstube steht unter anderem eine Theke, an der einst Politiker einander zu-

prosteten und wohl auch die Landespolitik besprachen.

trink, das schon die Gallier einst her-
stellten. ,Die Zutaten waren dabei dhn-
lich wie die des Jubildumsbiers, aber oh-
ne Hopfen®, erklirt Claude die Zusam-
mensetzung. .An dessen Stelle konnen
auch andere Pflanzen verwendet wer-
den, die einen dhnlichen Effekt haben.”
Denn Hopfen war nicht immer eine
selbstverstandliche Zutat, wie der Vize-
prasident des Wiltzer Tourismusbiiros,
Jean Weber, ausfiihrt: ,Bierdhnliche Ge-
trinke wurden bereits vor iiber 1.000
Jahren hergestellt, wie vor wenigen Jah-
ren Archdologen im Nahen Osten ent-
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deckten. Hopfen ist eine vergleichsweise
neue Zutat im Brauprozess.“ Die hopfen-
lose Cervoise aus der Mikrobrauerei hat
Weber uibrigens auch probiert. ,Beim ers-
ten Schluck musste ich mich erst an den
Geschmack gewohnen, aber dann
schmeckte es mir. Man darf eben nicht
das Bier erwarten, das wir gewohnt sind.
Es ist etwas anderes.”

Gambrinus griiBt in der Wirtsstube

Wer das Brauereimuseum besucht, be-
tritt tibrigens nicht sofort die Brauerei,
sondern findet sich zuerst dort wieder,
wo das Gebraute ausgeschenkt wird: in
einer - nachgestellten - Wirtsstube. Der
Bierpatron Gambrinus lacht den Gasten
von verschiedenen Bildern entgegen, die
Tische sehen aus, als wiren sie gerade
erst aus einer tatsichlichen Kneipe ge-
holt worden, und eine der beiden The-
ken hat eine ganz besondere Geschichte.

»Die stammt aus einem Wirtshaus am
Fischmarkt, gleich um die Ecke vom Par-
lament“, erlautert Weber den Hinter-
grund der Theke, auf die er amiisiert
schaut. ,Es wurde immer gesagt, dass an
dieser Theke frither die Politik gemacht
wurde. Abgestimmt wurde natiirlich im
Parlament, aber die Landespolitik soll
hier an der Theke besprochen worden
sein.“

Hinter der Wirtsstube folgen einige Vi-
trinen, in denen die Geschichte des Biers
und seiner Zutaten sowie der Braupro-
zess selbst erklirt werden. ,Viele Leute
finden es gut, dass es ein eher klassi-
sches Museum ist“, meint Weber. ,In Zu-
kunft soll es aber auch etwas mehr Inter-
aktionsmoglichkeiten geben.*

Sobald es dann zur Mikrobrauerei ge-
he, seien die meisten Leute besonders
neugierig. ,Besonders, wenn man riecht,
dass dort gerade gebraut wird®, fahrt We-
ber fort und grinst. Auch der Geruch von
Hanf hat den fritheren Pferdestall, in dem
sich heute das Museum befindet, schon
einmal erfiillt. Denn auch diese Pflanze
kann zum Brauen verwendet werden. Na-
tirlich kam dabei keine Hanf-Sorte mit
hohem THC- oder CBD-Gehalt zum Ein-
salz.




