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Bieriges Tuxertal

Thomas Erler pflegt eigene Braukunst

Naturtrith und un-
filtriert. Dieses Bisr
schenkt Thomas Erler,
Metzgerwirt zu Tux,
im eigenen Gasthaus
aus. Gebraut wird ez in
der eigenen Brauerei,
und die Giste trinken
es gerne, weil es aus
heimischer Produktion
stamumit.

vou ALEXANDER HUSS

m Jahre 2002 hatte thn eln
deulscher Gast und  guter
Frevmd darauf gebracht, ,Du

kannst doch dein eigenes Bier

brwuen, kchi e das doch auch®, sag-
te dieser zu Thomas Erler. Aber

Bierbrauer sind noch keine vom

Himmel gefallien. Pwei fahre lang

mischie der Gastwirt immer wis-

der kristallilires Tuxer Wassar mit

Gerstenmalz und einer Prise Hop-

Lebensqualitit durch Reglonalizie

fen. .Mach langern Tifieltn und
Verkostungen hatte ich die rich-
tigen Rezeptur. Nebenher machie
ich einen Kurs und die Prilfung,
damit ich auch Bier brawen durfie’,
erzihlt er. Seither schenkt Thomas
Erler sein selbst gebrautes Bier aus.
LSechs Gasthauser beliefere ich
ach’, Tugt er hinz,

1000 Liter
pro Woche

Der Ausstod) ist im Vergleich m
den Bierriesen  bescheiden. Frwa
1004 Liter pro Wache Bevor das
Bier aus dem Zapthahn oder aus
der Flasche rinne, braucht es sochs
Wochen, oZwilf Smnden lang
wird gekocht. also der Sudvorgang
gemacht’, erliutert er Bis wu owei
Wochen vergirt dus Gemisch und
lagert vier weitere Wochen, Erst
dann wird ex in Flaschen und Fiis-
sern - abpefallt’, schijefit Thomas
Etler den Exkurs dber che Fnt-
stehung seines Bieres, Tuxer Bier
heiit es tibrigens offiziell, und der
Eigentumer darf die Marke auch

mit dem Gemeindewappen sieren.
oPamit mdchle ich meane Ver-
bundenheit mit meiner Helmat-
pemeinde sum Ausdruck bringsn,
betont Thomes Eder. Dias Toxer
Bier kst nic fiir iberlange Halt-
barkeit pemacht. ,Tch miizsre sonst
filtrieren und mehr Hopfen zuset-
zen, und das ist nicht jedermanns
Geschmack®, nennt er den Grund.
Hopfen konservi ert das Bier und
gibe fhm den bitteren Geschmack,
Innerhalls von drei Wochen muss
das gebraute Tuxer Bier verbraucht
werden,

Whisky und
Hochlandrind

Ubrig gebliebenes - Bier wird
mach Ablauf des Haltbarkeiteda-
tums nicht wegpeschiittet, |, Wir
brennen es zu Schnaps, den wir
cinlagern. Wir versuchen, daraus
cine Art Tiroler Whisky 21 krei-
E‘I'I'I.‘_. beewweist sich Thomas Erler an
etwas MNevem. Erler st Gastwirt
inil Leib und Scele, der seh zebin
schottische Hochlandrinder sein

Eigen nennt. For die zotteligen
Bleisch- und Milchlicferanten hat
er viel iibrig. Sie werden namlich
mit Biertrebern gefiuttert. ias sind
dic Ruckstinde, die beim Brau-
en anfallen, , Damit spare ich dis
Eraftfutter, gleicheeilig bekummen

diz Tiere natiiliches Futter, das

sich auf die Qualitit des Flesches
auswirkt”, ist thm der Kreislauf der
Natur ein wichtiges Anliegen.

Seit 1989 fithrt er das Gasthiaus
samt Melzgerei, Scither haben
wir gwel Riume dazugenommen
[et=t hieten wir 60 Sitzplitre im
Restaurant, 40 Phitze in der Bron
nenstube wnd sogar 20 Plitee in
der MNichtraucherzone”, beschreity
er sein Haus Das Bier wird heson-
ders von den Franen angenommen,
wiMimlich deshalb, weil es nicht
hitter ist st und auch weniger CO
enthillt. Aher anch die Manner
trinken es gerne”, weill der Gast-
wirt. In den Tanks lagect abermche
immer das naturiribe Kellerbder,
dlas im Gasthof erhiltlich ist. Jch
brave auch ein Weizenbier, ds
ehendalls rechit beliebl ist%, erin-




tert der Brauherr. Zu besonderen
Anlissen braut er ein Festbier, das
dann im Rahmen des Festes aus-
geschenkt wird. wie beim diesjah-
rigen Tuxer Frithlingsfestes oder
den mittlerweile fest verankertem
Tuxer Bierfest im August. Hohe-
punkt des Jahres ist das Weih-
nachtsbier, das von Nikolaus bis
Neujahr ausgeschenkt wird. Auch
an diesen Rezepturen hat er lange
gefeilt. Selbstverstandlich wird das
Geheimnis des bierigen Erfolges
nicht verraten. ,Ich nehme Tuxer
Wasser und Gerstenmalz sowie
ganz wenig Hopfen®, verrit er. Das
Gerstenmalz muss er aus Bayern
importieren. In Tirol ist es nicht
erhiltlich, Gedanken iiber die Ex-
pansion des Geschiftes macht er
sich keine. Klein aber fein, ist sei-
ne Devise. ,,Jch will das Geschift
auch gar nicht grof3 ausweiten: Ich
bin mit Freude an der Arbeit und
braue gerne mein Bier. Das Ganze
muss aber einfach iiberschaubar
bleiben®, betont er. Thomas Er-
lers Brauerei ist zwar die einzige
Gasthausbrauerei im Tuxer- und
im Zillertal, aber beileibe nicht al-
lein in der Welt der Bierbrauer. Als
Mitglied im Verband der Haus-

Tuxer Bier

und Kleinbrauereien Ostereichs
gehért er zu den im Verband or-
ganisierten 32 Brauereien in Os-
terreich sowie einer Hausbrauerei
im Passeiertal in Sidtirol, die es
sich zur Aufgabe gemacht haben,
fiireinander da zu sein. ,Zweck
des Vereins ist es, die Zusammen-
arbeit der osterreichischen Haus-
und Kleinbrauereien unter dem
Aspekt der gegenseitigen techni-
schen, organisatorischen und kol-
legialen Hilfe und Unterstiitzung
zu pflegen. Dies wird durch einen
regelmifligen Erfahrungsaus-
tausch unter den Mitgliedern, den
Besuch von Fachausstellungen
und die Veranstaltung von Fort-
bildungstagungen und Fachvor-
tragen erméglicht”, wie es auf der
Homepage www.kleinbrauereien.
at heifit. Dieses Angebot nimmt
Thomas Erler auch gerne wahr
Immer wieder besucht er befreun-
dete Brauereien, holt sich Tipps
von den Fachleuten, damit er nicht
das Rad in manchen Dingen neu
erfinden muss. ,Es kommen aber
auch Leute zu mir, die sich die An-
lagen ansehen und das Bier gerne
verkosten®, freut er sich iber die
Anerkennung. =

Bei Tuxer Bier handelt es sich um ein obergariges Bier. Bei dieser Bierart
geht der Garvorgang relativ schnell iiber die Bithne und es war auch die
urspriingliche Art der Giirung, als es noch keine Kiihlung gab.

Der Metzgerwirt

Das Haus ist in Tuxer Ortsteil Lanersbach zu finden. Es befindet sich links

von der Hauptstrafle, wenn man von Finkenberg kommt. Thomas Erler

und seine Frau Jirina fithren seit 1989 das Gasthaus, das er in den Jahren
immer wieder erweiterte.

Schmunzelnd erinnert er sich daran, als er
die ersten Kochtopfe auf dem Herd ste-
hen hatte, um darin Bier zu brauen. Er
investierte viel Zeit und probierte so lan-
ge herum, bis er den Geschmack getroffen

hat, den das Bier heute hat. Thomas Erler ist

iiberdies im Besitz einer Konzession fiir Ge-
trankehandel, weshalb er sein Bier verkaufen
darf. Besonders stolz ist er darauf, dass er un-
verfilschtes Tuxer Wasser dazu nehmen kann.
Denn mit der Qualitit des Wassers steht und
fillt der Erfolg eines Bieres. Ein Besuch beim

Tuxer Metzgerwirt im Wirtshaus oder auf der

Homepage www.metzgerwirt.com oder www.Tu-

xerbier.at lohnt sich auf jeden Fall allemal.




