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Mit daml Jma 2006 et Thares Hle wiedsr énneussKgatd d e

e Fmegesthidie

afgsHam Debtsdddug fir deNemesddeugfid danmdiletde doe lede,
dsmandalmnidte Sehe shlidt it sanem, bigigant Bfdgautun

anchmd braucht esnur denrich-
tigenAnsto3zurrichtigenZeit,

um aus einer ldeeein gewinn-
bringendes Geschéft zu machen. Soging

esauchThomasEr erausLanersbacham  rauchersubemit 20 Platzen, dieseitdem
mit Salatbuffet bei den Gasten punktet.

hintersten Ende des Zillertales. Seinen
Schritt zum Bierbrauer zu werden, be-
einflusste ein deutscher Rechtsanwalt
ganz mal3geblich, ohnedass er eswakr-

Untemehmer entschlie3enmusste, zuarst
den erkaufd aden und spéter auch die
Metzgerei zu schiief¥en.
AndieSdledes Gesthitstrat @neNidht-

Diefrei gewordenen Produktionsraume
der Metzgerei werden heute zum Bier-
brauenverwendet. Bisdorthin dauertees

schanlich mitbekommenhéte ,,Insanem aber doch einige Jahre.

Golf-Club war er fir die Getranke zu-
séndig. Seine Anreise zum Skiurlaub
vazigates chvor sidoen Jahrenfir mich
Uberraschend, weil das Bier fir dieMit-

glieder selbst gebraut wurdeund er diese = -4,
Aufgabe Ubernommen hatte”, erinnert g

schErerandielnitialzindung, dasauch
machen zu wollen.

Begeisterte Aufnahme gefunden Zu
Beginn seiner Selbststandigkeit fuhrte
der engagierteZillertaler alerdingseine
Metzgerei und ein Sel bsthedienungsres
taurant, dasimsd ben Haus untergeoracht
war. Ertffnet wurdebel des 1989. Schon
ein Jahr spéter baute er den Self-Servi-
ce-Bereich zu einem Restaurant mit 60
Sitzplétzen um, dem im Untergeschol3
bald die gemdit!iche Brunnen-Stube fiir
40 Personenfalgte. Der grol3eZuspruch
der Touristen und der Einheimischen
machten es aus raumlichen und wegen
des Erfolgesletztlichauchauszeitlichen
Griinden 1995 natwendig, dass sich der

Wirtschaft im Alpenraum - Feber/Mérz 2006

Die ersgen Gehversuche fir das Bier-
brauenabsolvieteThomesErl e zundchst
nochinseiner Kiiche. ,, Ichhabeanfang-

lich ganz primitiv am Herd in einem
Kochtopf einen 20 Liter Sud angesetzt.
DashergestellteBier wurdedanni mmer
in der ersten ochedes Monats verkos-
tet. Nachdemesbei den Gasten sehr gut
ankam und innerhal b kirzester Zeit aus-
getrunkenwurde, warichmirschlielich
sicher, dassscheineBrauanlagerentie-
renwirde" , erzahlt der Gasthaus-Brauer.
Zusétzlichmotivierendwirkte, dassHo-
tdiasausderNachbarschaltimmer 6fter

feststellten, dassHausgasteamAbendzu
Jrinaund Thomas Erl er kamen, umdas
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naturtriibe Hausbier zu trinken und ganz
begeistert davon berichteten. Dielogische
Folge war eine dadurch angekurbelte
Nachfrage, ob man das, Metzger-Brau*
auch fir daseigene Hausbestellen konnte.
Parallel dazu interesserten sch aber auch
immer mehr Vereine, dasBier fr Feiern
zu bekommen.

Mit dieser relativen Sicherheit ausgestat-
tet, gab sich der Hobby-Brauer selbst den
Startschuss, um zum persinlichen ,, Quan-
tengprung* anzusetzen, wieer meint. Das
Ergebnisigt eine,, schoneAnlage” (Erler)

Zwei Liter Flaschen fur Zuhause produziert

mit zehn Hektoliter Gartank und eineLa
gerkapazitat von 4.000 Litern. Dasblieb
auch fir dasin Lanersbach kreierte Bier-
angebot nicht ohneFolgen. ,,UnsereBier-
sorten bestehen mittlerweile aus dem
Stammbier, TuxerKellerbier’ mit12 Grad
Stammwiirze und 4,9 \blumsprozent Al-
kohol, dem etwasleichteren, Tuxer Hiit-
tenbier’ unddem, Tuxer Weizen’ mit12,2
Grad Stammwiirzebzw. 5,1 Alkohol*, er-
klart ThomasErer. Dazu wird saisonal noch
B n Festtagsbodk firr denAdvent bisDre -

konig und ein Maibock von Osgern bis
Mitte Mai gebraut.

Gaste stehen auf naturtrib Was den
Erfolg des, Metzger-Bréau* ausmacht, das
mit Jahresbeginn wegen des kontinuier-
lich gestiegenen Absatzes den
heimatlichen Tal-Namen
annahm, um den regio-
naen Bezug stéarker als
dieBrauerel in der ehe-
maligen Metzgerei zu
betonen, ist fur
Thomas Erler leicht
zu erkléaren: ,Bel un-
serem Bier werdendie
wertvollen Inhalts-
stoffe und Nahrwerte
nicht herausgefiltert. Bel
Grof¥rauereien ist das Ublich,
um die Hatbarkeit zu verlan-
gern. Aus diesem Grund hat
unser Tuxer-Bier nichtnur
sein naturtribesEr-
scheinungsbild, son-
dern vor alem auch
seinen frischen, voll-
mundigen Ge-
schmack.”

Die K ehrseite der
Medaille, die ver-
kirzte Haltbarkeit des

» Tuxer-Bier", stort
dabel nicht. Ganz im
Gegenteil. Das Bier aus
der ersten Gasthausbrauerel
des Zill ertales kommt bei den

Gasten inzwischen derartgut an, dassdie
Erlers einen Schritt weiter gingen. Seit

sondern auch zu Hause getrunken werden.
Maoglich macht das die Flaschenabfiil-
lung. Biertrinker kénnen das naturtriibe
Kellerbier in dekorativen Zwei-L iter-Fla-
schen mitnehmen. Der Preis betrégt 15
Euro, neun davon sind Pfand-
einsatz, der bei Riickgabe der
Flasche zuriickerstattet
wird.
Den 6kologischen
Kreislauf fordert das
; Ehepaar Erler letzt-
. lich auch noch auf
3 ganz andere Weise.
Seit nicht ganz zwei
Jahren besitzen die
beiden eineHerde schot-
tischer Hochlandrinder, die
dasganze Jahr im Freien |ebt.
Allerdings nicht nur wegen der
dadurch qualitativ hochwer-
tigen Fleischgewinnung,
sondern auch um den
beim Brauen entste-
henden Trebern ver-
futtern zu kénnen.
Bioistbei den Erlers
deshalb nicht nur
dasBier.
DafUr sorgt nicht zu-
letzt auch JrinaErler.
Die Chefin desHauses
hat ihr Steckenpferdim
Ansetzen verschiedener
Likore entdeckt. Von Anis-
biszum Zitronenschnapswurde be-
reitsallesausprobiert. Wem sie schmecken,
der kann die Likore auch in Schmuck-

2004 wird der Nachfrage der immer gréf3e- flaschen mit nach Hause nehmen. Esmuss

ren Fangemeinde im In- und Ausland

auch auf einer anderen Ebene entgegen-
gekommen. Das Bier kann nicht nur im
Restaurant,,Mezgawirt” inLanersbach
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janichtimmer nur Bier sein. Fur weite-
re Informationen und zur Reservierung
fur einen kulinarischenAusflug nachL a
nasbech  www.metzgerwirt.at. P
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http://www.metzgerwirt.at

