Die Heimat 1im Herzen

IM BESCHAULICHEN Ortchen Alpirsbach ist seit mehr als 140 Jahren das gleichnamige Klosterbrau, das heute in vierter
Generation gefihrt wird, zuhause. Die Brauerei hat mehr als eine Besonderheit zu bieten. Zu Besuch im Herzen des Schwarzwaldes.

er in den Schwarz-

wald fihrt, kommt

nicht an ihm vor-

bei. An dem Monch
in roter Kutte und heller Schiir-
ze, der einem immerzu freund-
lich lachelnd zuprostet. Der die
gewundenen Strafen siumt und
in jedem kleinen Ort an Gast-
stitten und Hotels prangt, auf
Leuchtreklamen und Sonnen-
schirmen. Der lichelnde Ordens-
bruder ist das Gesicht der Alpirs-
bacher Klosterbrau, die das gleich-
namige Stddtchen, gelegen im
oberen Kinzigtal und im Herzen
des Schwarzwaldes, seit mehr als
140 Jahren ihre Heimat nennt.
Hier ist alles im griinen Bereich,
konnte man meinen. Hier hat
Corona nicht so tiefe Spuren hin-
terlassen. Hat die Krise der ohne-
hin beliebten Urlaubsregion ange-
sichts der vielen Inlands-Touristen
doch sicherlich zusitzlichen Auf-
trieb verschafft. Tatsichlich sieht
es aber ganz anders aus. Zwar hat
das Virus den Reiseverkehr tat-
sichlich befeuert, ,,die Frage ist
allerdings, auf was fiir ein Ange-
bot die Besucher hier stofien“,
sagt Alpirsbacher-Inhaber Carl
Glauner mit ernstem Gesicht. ,,Die
Pandemie hat die ohnehin schwie-
rige Lage der hiesigen Gastrono-
mie noch zusitzlich verscharft®,
erklirt er, da sie die sowieso vor-
anschreitende Abwanderung des
Personals nochmals verstirkt ha-
be. Aus Mangel an guten Fachkraf-
ten lassen immer mehr Betreiber
ihre Gaststitten mittags zu, ver-
zichten immer mehr Hoteliers auf
A-la-carte-Geschift und bewirten
nur noch Ubernachtungsgiste.
»,Das sind natiirlich Absitze, die
uns fehlen“, sagt Geschiftsfiihrer

OBEN RECHTS: Inhaber Carl
Glauner (I.) und Geschaftsfihrer
Markus Schlor.

UNTEN RECHTS & MITTE: Zum
Standort am Kloster zahlen
ebenso ein Brauereimuseum
und ein Brauladen.

UNTEN LINKS: Zum Angebot der
Brauerei zahlt auch Hochprozen-
tiges, das im Keller lagert.

LINKS MITTE: Erst im Juni hat
Alpirsbacher die neue Schorlen-
Range Klostergarten eingefuhrt.

Markus Schlor. ,,Die strukturellen
Verdnderungen in der Gastrono-
mie sind nachhaltige Folgen, mit
denen die Bierbranche noch Jahre
nach der Pandemie zu kdmpfen
haben wird.“ Es sei nun auch ihre
Aufgabe, den Gastronomen dabei
zu helfen, mit den neuen Konstel-
lationen zurechtzukommen. ,,Hier
haben sich unsere Aufgaben er-
weitert“, sagt Schlor. ,,Es ist kein
reines Verkaufen mehr, wir bera-
ten nun viel mehr und unter-
stiitzen unsere Kunden mit Kon-
zepten.“

Starke, nachhaltige
Beziehungen aufbauen

Ein verlasslicher Partner sein,
sich gegenseitig helfen, lange,
fruchtbare Beziehungen aufbauen
und fiihren - all das gehort in der
mittelstindischen Familienbraue-
rei seit jeher zu den Grundpfei-
lern der Firmenphilosophie. Im
Jahr 1877 iibernimmt die Familie
Glauner aus Freudenstadt die
,LOowen-Post“, eine von damals
sechs Gasthausbrauereien der
Stadt, und erwirbt Teile des still-
gelegten, angrenzenden Klosters,
in dem die M6nche bereits im Mit-
telalter brauen. Heute steht ihr
Carl Glauner (63), der nach dem
frithen Tod des Vaters als 27-Jahri-
ger in die Brauerei einsteigt, in
vierter Generation vor. Auch Mit-
geschiftsfiihrer Markus Schlor,
der bereits seit 23 Jahren Teil von
Alpirsbacher ist, wird Bier mehr
oder minder in die Wiege gelegt.
Er verbringt grofle Teile seiner
Kindheit in einer kleinen Brauerei
in Freudenstadt, in der sein Vater
als Braumeister angestellt ist. Fiir
ihn eine tolle, eine wirklich ein-
driickliche Zeit.

Mit der gleichen Intensitét, mit
der in der Brauerei die Beziehun-
gen zu den Geschiftspartnern
und Kunden gepflegt wird, wird
nun auch der Kontakt zu den Kon-
sumenten gehegt. Thr Slogan heif3t
nicht umhin ,,Gliick. Frisch ge-
braut“. Alpirsbacher will seinen
Konsumenten Hochgefiihl und
Lebensfreude bescheren. ,Was
das angeht, geben wir uns wirk-
lich Miihe und sind auch erfolg-
reich damit“, betont Glauner. Er-
folgreich trifft es auf den Punkt.
Nennt die Brauerei doch gar ei-
nen eigenen Fanclub, die ,,Alpirs-
bacher Spezialisten“, mit stolzen
15.000 Mitglieder ihr Eigen, die
sich iiber gemeinsame Events,
Freibier und Rabattaktionen freu-
en konnen. ,,Die Menge ist in kei-
ner Weise kiinstlich aufgebldht
worden, sondern ganz von alleine
gewachsen®, betont Carl Glauner.
»Das sind die stirksten, nachhal-
tigsten Beziehungen.”

Das Thema Nachhaltigkeit zieht
sich durch die Historie der Braue-
rei ohnehin wie ein roter Faden.
So setzt sich Alpirsbacher seit Jah-
ren im Natur- und Umweltschutz
ein, hat die Alpirsbacher Naturhil-
fe initiiert und unterstiitzt den
Verein Naturpark Schwarzwald
Mitte/Nord. ,,Viele Brauereien en-
gagieren sich zum Beispiel im
Sport, wir im Naturschutz®, sagt
Glauner. Immerhin verdankt die
Brauerei Mutter Natur einen ihrer
essenziellen Rohstoffe: Das ver-
wendete Brauwasser stammt aus
dem nahegelegenen Naturschutz-
gebiet Glaswaldwiesen und ist
dank des Schwarzwilder Sand-
steingebirges so weich, dass es
sich gar mit dem Wasser aus Pil-
sen messen kann. ,,Unser Wasser

ist eine Gabe Gottes“, betont
Schlor. ,,Deshalb stecken wir viel
in die Erhaltung dieser Quellen.
Das ist mit intensiver Landschafts-
pflege verbunden.”

.Die Rohstoffe sind fUr uns das
elementare Momemtum®

Auch bei den tibrigen Rohstof-
fen macht die Brauerei keinerlei
Kompromisse und setzt seit Jahr-
zehnten konsequent auf Aroma-
hopfen. ,Wir sind hierzulande der
grofdte Abnehmer von Hopfen in
Vacupacks®, erklart Glauner. Hier-
bei wird der Rohhopfen gleich
nach der Ernte vakuumiert und
hilt so linger sein Aroma bei. Un-
iiblich fiir eine Brauerei in dieser
GroRenordnung, da die Hopfenga-
be fiir jeden Sud eigens hédndisch
abgewogen werden muss. ,,Bei uns
erhilt jedes Bier drei Hopfen-
gaben in drei verschiedenen Be-
hiltnissen“, erkliart Glauner. ,,Und
das ist nicht automatisierbar.“ Ein
Drehfilter muss die losen Hopfen-
blitter im Nachgang wieder her-
aussieben, gelangen sie in den
Wirmetauscher, der anschliefSend
die Wiirze herunterkiihlt, ver-
stopft dieser. Kein leichtes Un-
terfangen. Nicht nur der Produk-
tionsaufwand ist hoher, sondern
der Hopfen natiirlich auch teu-
rer. Aber: ,,Die Rohstoffe sind fiir
uns das elementare Momentum®,
betont Glauner. ,Selbst ein guter
Sternekoch kann aus einem
schlechten Stiick Fleisch kein her-
vorragendes Schnitzel machen.”
Alpirsbacher habe so einen Weg
gefunden, sich aus Uberzeugung
mit einem eigenstdndigen Profil
von anderen abzuheben. Und
auch zu ihren Hopfenbauern
pflegt die Brauerei eine enge, per-

sonliche Beziehung. Jedes Jahr
besuchen die Braumeister die Lie-
feranten auf ihren Feldern. ,,Als
im vergangenen Jahr wortwortlich
Not am Mann war, haben wir un-
sere Lehrlinge zur Unterstiitzung
zur Hopfenernte geschickt®, er-
zahlt Schlor. Zuletzt habe die Pro-
duktionsweise auch grofien Ein-
fluss auf die Mitarbeiter. ,,Unsere
Brauer haben natiirlich Spaf$ dar-
an, solche Biere zu brauen. Wir
haben tatsichlich wenig Nach-
wuchssorgen, obwohl wir hier
eher abgelegen sind“, sagt er la-
chend.

In diesem Jahr feiert Alpirs-
bacher nun ein Jubildum der ganz
besonderen Art: Seine Bier-Pipe-
line, die unterirdisch Sudhaus
und Abfiillung verbindet, ist be-
reits seit 50 Jahren in Betrieb.
Weil die Brauerei in den Siebziger
Jahren an ihre Kapazititsgrenzen
stoflt, tibernimmt sie am Stadt-
rand eine ehemalige Textilfabrik
und verlagert einen Teil der Pro-
duktion. Zunichst wird die Dis-
tanz {liber Tankziige iiberbriickt,
ehe die Idee gedeiht, das Bier un-
ter der Oberfliche durch Rohre zu
leiten. Gesagt, getan. Zwar sind
Liange und Gefélle der Strecke
eine Herausforderung, dennoch
gelingt die Umsetzung. Heute
flieft jedoch kein fertiges Bier
mehr hindurch, sondern lediglich
die Wiirze, die noch vergirt wer-
den muss. Auch die Inhaber der
belgischen Brauerei De Halve
Maan, die eine drei Kilometer lan-
ge Pipeline unter dem Zentrum
von Briigge installiert haben, wa-
ren zuvor zur Inspiration in Al-
pirsbach zu Gast. ,Not macht
eben erfinderisch“, sagt Glauner
lachend.
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Apropos erfinderisch. Erst im
Juni ist die Brauerei in ein neues
Segment eingestiegen und hat ihr
Portfolio, das aktuell aus 20 Bie-
ren besteht, unter der Marke
»Alpirsbacher Klostergarten® um
drei Saftschorlen in den Sorten
Birne-Ingwer, Apfel-Rosmarin und
Apfel-Johannisbeere-Lavendel er-
weitert. ,,Wir sehen, dass das Be-
diirfnis der Verbraucher nach al-
koholfreien, natiirlichen Produk-
ten steigt®, erklart Schlor die neue
Range. ,,Und so kam uns die Idee,
das Thema Klostergarten, in dem
frither sowohl Friichte als auch
Krauter eine wichtige Rolle ge-
spielt haben, aufzugreifen und zu
verzahnen.“ Die Schorlen seien
sehr gut angenommen worden
und in gleichem Mafe beliebt. ,,Es
hat uns wirklich iiberrascht, dass
die Konsumenten offenbar kei-
nen klaren Favoriten haben®, sagt
Schlor. Die Absitze aller drei
Sorten hielten sich nahezu die
Waage. Innovationsgeist zahlt sich
eben aus. So sei die Brauerei auch
die erste in Baden-Wiirttemberg
gewesen, die ein Bier-Sixpack
mit 0,5-Liter-Flaschen eingefiihrt
habe. ,,Und wir sind neben einer
bayerischen Brauerei die einzi-
gen, die ein alkoholfreies Weizen
im Fass im Repertoire haben“, er-
zahlt Schlor stolz.

Sie machen einfach ihr Ding,
hier im kleinen Alpirsbach. Ange-
trieben von tiefgreifenden Uber-
zeugungen. Lassen sich darin
nicht beirren. Nicht von der Kri-
se, nicht von Mitbewerbern. ,,Wer
zu viel nach links und rechts
schaut, kommt nur von seinem
eigenen geradlinigen Weg ab“,
schlief’t Schlor.

Caroline Hennemann-Sacherer



