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Grau, Regen, kühl. Alpirsbach wirkt trist 
an diesem Tag. Macht gar nichts. Für mich 
wird dieser Faschingsmittwoch vor dem 
schmutzigen Donnerstag spannend, bunt, 
ein Erlebnis. Er beginnt mit interessanten 
Informationen von Brauweltleiterin Anja 
Faißt bei einer herrlichen Kloster Cola. 
Die gehört zur gerade gelaunchten Limo-
naden-Range und zeigt die Anpassungs-
fähigkeit des Familienbetriebs in fünfter 
Generation. Der Vertrag mit Sinalco war 
ausgelaufen. Sich wieder 10 Jahre binden? 
Nein. Angesichts der Marktentwicklung über 
Bier hinaus breit aufgestellt sein? Ja. Durch 
die moderne Abfüllanlage mit leistungsstar-
kem Ausmischer sind eigene Limonaden 

alles andere als ein „Mischen impossible“. 
So gibt es in der Range der Softdrinks neben 
den Saftschorlen der Linie „Klostergar-
ten“ seit Januar vier Limos in typischer 
Gebindevielfalt: Frischmix und Premix im 
Container, 0,33 Liter und 0,5 Liter in der 
Mehrwegglasflasche, Sechserträger und 
CHEP-Paletten für Sonderplatzierungen. 

Während die Schorlen mit atypischen 
Frucht- und Kräuteraromen in den Markt 
prickeln, hielt man sich bei den Limos an 
etablierte Geschmackssorten. Die Resonanz 
in der Gastro sei top, stellt Faißt fest. Man 
schätze es dort sehr, alles aus einer Hand 
zu bekommen. Der Vertrieb über den GFGH 
und LEH ist ab April geplant. 

Aber jetzt: Bier!
Ein bisschen Range-Orientierung vor dem 
großen Rundgang muss sein: Hauptsorte ist 
das kraftvolle Exportbier „Spezial“ mit 50 
% Anteil am Gesamtabsatz. Zum Kernsor-
timent zählt Faißt das Spezial, das Pils und 
die Weizenfamilie. „Weizen hat inzwischen 
Druck vom Kloster Helles bekommen“, 
fügt sie an. Die alkoholfreie Range wurde 
in den letzten Jahren stark erweitert. „Al-
koholfreies Fassbier war ein Riesenthema 
im Sommer“, kommt Faißt ins Schwärmen. 
Das alkoholfreie Helle Holunder, unter-
streicht sie, habe seinen Geschmack von 
Sirup statt von Aromen. Das neue alko-
holfreie „Himmlisch Helle“ soll auch als 
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Fassware rauskommen. Und natürlich ge-
hören Klosterspezialitäten wie das Starkbier 
und das Kloster Dunkel zur Range. Bleibt 
unbedingt noch das Fastnachtsbier und 
Weihnachtsbier zu erwähnen: Das Letztere 
wurde ausdrücklich nicht auf Winterbier 
umbenannt, weil die Geschäftsführung 
darin eine erhaltenswerte Tradition sieht. 
Das führt zu einer naheliegenden Frage: 
Wie modern ist die Marke? 

Klostercharme und Zeitgeist. 
Alpirsbacher bringt beides zusammen. „Die 
Klosterwelt genießt Vertrauen“, beschreibt 
die Brauweltchefin. „Zeit, Ehrlichkeit, Qualität 
werden generationenübergreifend geschätzt.“ 
Die Assoziationen sind willkommen. Hand-
werkskunst und überlieferte Rezepturen halte 
man hoch. Gleichzeitig lebe die Alpirsba-
cher Klosterbräu nicht am Markt vorbei. So 
gibt es auf dem Messestand keine Mönche 
mehr. Statt Kuttenkult beherrscht modernes 
wie Hoodies, T-Shirts und die Base-Cap das 
Merchandising-Angebot. Und wenn von einer 
Glaubensgemeinschaft die Rede ist, handelt es 
sich garantiert um den Fan-Club der Brauerei. 
Die Idee dazu kam Alpirsbacher im Jahr 2009 
mit Blick auf die Fußballfans. Inzwischen 
schreiben sich mehrere Tausend „Spezialis-
ten“ genannte Mitglieder Alpirsbacher auf 
die Fahne. Die 16- bis 90-Jährigen genießen 
neben einer Reihe von Vorteilen ein attrak-
tives Eventprogramm. Die Mehrzahl ist zwi-
schen 20 und 45 Jahre alt. Der Fan-Club trägt 
zur Markenbindung bei und macht die Kunden 
erlebbar. „Bei Fan-Club-Wanderungen“, so 
Faißt über die Beliebtheit der Aktivitäten, 
„sind wir mit gut 600 Leuten unterwegs.“ 

Mit dabei: Teile der Belegschaft und die 
Geschäftsführung. Zwei Mitarbeitende 
kümmern sich nur um den Club. 

Pipelinegefühle
Wir fahren runde drei Minuten zum Werk 
2, das sich großzügig über ein weites Areal 
am Rande von Alpirsbach erstreckt. Den 
Weg begleitet ein gewisses Etwas: Das 
Wissen, dass irgendwo rund drei Meter tief 
unter uns eine Pipeline von der Brauwelt 
aus bis dorthin verläuft. Durch sie strömt 
Sud, um drüben vergoren, gelagert und 
abgefüllt zu werden. 

Vom Parkplatz aus geht es über eine 
steile Treppe runter auf das Werksgelände. 
Dabei passieren wir die Vorklärung des 
Abwassers. Die dort entstehende Energie, 
erfahre ich, geht ins Blockheizkraftwerk. 
Wir gehen weiter, vorbei am Lager mit 
Leihequipment für Events. 

Alles Rampe
Alpirsbacher ist eine reine Rampenbrauerei. 
Oft warten schon morgens vor sieben Uhr 
mehrere Lkw vor der Schranke. Das einzige 
eigene Lieferfahrzeug versorgt die Gastro-
nomie „rund um den Kirchturm“. Gerade 
steht der Hängerzug eines Getränkemarktes 
bereit – Leergut runter kurz hinter der Zu-
fahrt, Vollgut rauf gleich im anschließenden 
Lager. Ein Stapler dreht seine Runden. Von 
den insgesamt rund 150 Mitarbeitenden ist 
auf dem Gelände fast nichts zu sehen. Spä-
ter begegnen uns zwei junge Leute, die auf 
Minijob-Basis auf Social Media unter ande-
rem „Backstage-Einblicke“ liefern. „Gerade 
ruhig hier“, ordnet Faißt das Szenario ein. 

An den meisten Tagen herrscht auf dem Hof 
reger Fahrzeugverkehr. 220.000 Hl Ausstoß 
im Jahr gehen von hier aus auf die Straße. 
Kernmarkt ist Baden-Württemberg, der 
Vertrieb Faißts Worten nach sehr gesund 
aufgestellt: 30 % Hotellerie u. Gastronomie, 
30 % GFGH, 30 % LEH, 10 % EV (Shop und 
Onlineshop), ein bisschen Export, vor allem 
nach Frankreich und Italien.

Rohrdschungel und Ambrosius.
Unser Weg führt uns dorthin, wo es einem in 
der warmen Jahreszeit heiß und kalt wird: 
in die beiden Gär- und Lagerkeller. Quasi 
Zimmertemperatur umgibt die Tanks für 
die obergärigen Biere. Den Kragen hoch-
schlagen dagegen möchte man gleich nach 
dem Durchgang in den Bereich für die un-
tergärigen. Das Ganze ist diese typische 
Edelstahlwelt aus mächtigen Tanks und 
einem Geflecht aus Rohren, dessen Sys-
tematik sich dem Laien kaum erschließt. 
Sehr überschaubar dagegen ist kurz darauf 
der Bereich von Heidi Seyfried. Die Brenn-
meisterin bringt in ihrem kleinen Reich am 
Ende des Lagers hinter einer Glasfront ihre 
Spirituosen-Kreationen auf Trinkstärke. 
Gefiltert wird nichts. Der ganze Geschmack 
soll im Produkt bleiben. Hier wird auch zu-
sammen mit Kollege Klaus Jahnke abgefüllt 
und etikettiert. Alles von Hand. So ist ein 
gewisser „Ambrosius“ schnell mal eben 
ins Probierglas gezaubert. Ich nippe und 
nehme neben dem gefälligen Geschmack 
wahr, wie mir der 38%ige Bierbrand sanft 
in die Brust reinhaucht. Die gute Laune 
hier – vielleicht dem Angelshare aus Hei-
dis Spirit-Stube zuzuschreiben? Aber da 
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ansteckend angenehme Stimmung auf dem 
Areal allgegenwärtig ist, muss noch etwas 
anderes in der Luft liegen. Braumeister 
Johannes Meier bringt es in der Abfüllerei 
so auf den Punkt: 

„Schöne Gegend, schöne Brauerei,  
gutes Bier.“ 
Wahrscheinlich sehen seine drei Braumeis-
terkollegen es genau so. 10 Jahre sei er jetzt 
dabei. Eine spannende Zeit, sagt er, mit 
rund 15 oder 16 neuen Sorten bzw. Gebin-
den. Dann sagen wir tschüss, natürlich mit 
diesem Alpi-Lächeln – wie könnte es anders 
sein. Vielleicht ist auch Großzügigkeit einer 
der Schlüssel für die sichtbare Freude an 
den Brauereiaufgaben: 10 frei wählbare 
Kisten aus dem Bier- und Softdrink-Portfolio 
darf sich jeder aus der Belegschaft jeden 
Monat mitnehmen. Großzügig wirkt auch 
die Raumgestaltung. Wie überall in Werk 
2 ist in der Abfüllung alles aufgeräumt, 
gut begeh- und befahrbar. Das Leergut 
wird hier geprüft, gereinigt, die Flaschen 
befüllt. Zum Zeitpunkt des Rundgangs blei-
ben Maschinengeräusche und der übliche 
Glasflaschen-Singsang aus. Es wird gerade 
umgerüstet. Das passiert im Schnitt zwei- 
bis dreimal die Woche und dauert rund 45 
bis 90 Minuten. 

Holz von hier fürs Dach überm Bier
Man hat die neue Abfüllerei auf das große 
Vollgutlager draufgebaut. Zu der beflügeln-
den Atmosphäre trägt die imposante Holz-

konstruktion des Daches bei. Dafür waren 
regionale Anbieter mit Bauelementen aus 
heimischen Hölzern am Werk. Die Inhaber 
hatten größten Wert darauf gelegt. 

Die Verbindung zwischen den beiden 
Ebenen ist ein Nadelöhr. Das hat früher 
auch schon mal zum Stocken des Prozesses 
geführt. Aber technische Probleme sind 
eher rar. Man hat schließlich vorgesorgt: 
In Verneigung vor der klösterlichen Nach-
barschaft und der Markenidentität holte 
man sich bei der Einweihung der neuen 
Abfüllerei den Segen der katholischen und 
der evangelischen Kirche. Und Gott sei 

Dank sind der hauseigene Schlosser und 
Elektriker zur Stelle, wenn der Biersegen 
doch mal schief hängt. Geschickte Hände 
auch am Ende des Vollgutlagers. Dort wird 
Paketware konfektioniert – vor allem die 
Bestellungen aus dem Online-Shop. 

In einem flankierenden Flachbau sind 
weitere Unternehmensbereiche unterge-
bracht wie die Büros der Braumeister, die 
Instandsetzung und der Gastro-Service, der 
Schankanlagen installiert, wartet und Stö-
rungen beseitigt. In noch einem separaten 
Gebäude befinden sich unter anderem das 
Marketing und das Labor.

SCHÖNE GEGEND, 
SCHÖNE BRAUEREI,  
GUTES BIER. 
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Zurück zu den Wurzeln
Nach den Eindrücken in Werk 2 fahren wir 
dorthin, wo mein Besuch und auch sonst 
alles begann – direkt neben dem ehemaligen 
Kloster. Hier ist alles ein bisschen enger und 
kleiner, aber dafür beseelt mit dem Charme 
aus Historie, Gemütlichkeit und Nähe. Ob 
Brauhaus, Museum oder Brauladen: In der 
Alpirsbacher Brauwelt im Zentrum des Ortes 
fühlt sich alles an wie mal eben reinschauen 
in eine irgendwie vertraute, einladende 
Umgebung. Also schnell ein Blick in den 
supernett gemachten Brauladen. Der bildet 
die Alpirsbacher Brauerei perfekt ab – die 

Produkte, die Harmonie zwischen Tradition 
und Zeitgeist, die Nähe zur Region und das 
Eingehen auf Interessen von Fans und Kun-
den. So gibt es dem Club der Spezialisten 
zuliebe Bettwäsche im Alpi-Branding. Der 
Honig im Regal stammt von den Bienenvöl-
kern des Vaters eines Mitarbeiters. Für den 
eher deftigen Genuss bieten sich Produkte 
aus einer traditionsreichen Metzgerei im 
Ort. Die hat die Brauerei vor einigen Jahren 
übernommen, um sie für ihr Catering und 
für Shopprodukte zu erhalten. Unter dem 
Label „Kloster Vital“ kann „Mann“ sich 
Kosmetik und Pflegeprodukte kaufen – in-
itiiert durch die Anfrage aus einem nahen 
Wellness-Hotel: 

„Ich brauche was mit Bier für Männer.“ 
Die entsprechende Produktrange habe man 
in sehr kurzer Zeit entwickeln können, 
betont Faißt, und: „Wo Bier draufsteht, 
ist auch unser Bier mit drin.“ Im Übrigen 
bietet der Laden einen bunten Varianten-
reichtum der Sorten und Gebinde, darunter 
Saisonales wie das Fasnet Bierle für die 

fünfte Jahreszeit. Sehr hübsche Geschen-
karrangements, wie man sie hier sieht, 
werden auch individuell für gewerbliche 
Kunden gemacht. Im Spirituosenregal sehe 
ich Ambrosius wieder, hier in Begleitung 
von Kloster Kräuterlikör, Kloster Malzli-
kör, Kloster Whisky. Whisky ist übrigens 
das erklärte Hobby des Brauereinhabers. 
Museumsguide Arnold Hirsemann macht 
bei der anschließenden Führung durch die 
Brauwelt einen kurzen Abstecher in zwei 
gut bestückte Whiskykeller. Dort ruhen 
und reifen zahlreiche Jahrgänge der edlen 
Spirituose in 80 Eichenfässern. 

Staunen, lachen und verstehen.
Die Tour durch frühere Produktionsabschnitte 
und altes Gemäuer vereint auf unterhaltsame 
Art allgemeines Brauwissen, Anekdoten und 
das Staunen über Maschinen und Anlagen mit 
Dinosaurier-Flair. Rund 30.000 Besucher im 
Jahr erleben die Alpirsbacher Klosterbräu – bei 
Bierseminaren, klassischen Museumsführun-
gen, Tagungen und privaten Feiern. Sogar 
den schönsten Tag im Leben kann man hier 
zelebrieren. Etwa 15 Paare jährlich lassen 
sich im historischen Sudhaus standesamtlich 
trauen. Der Event-Service umfasst alles, was 
eine gelungene Veranstaltung ausmacht, von 
Deko über Catering bis zum Unterhaltungs-
programm. Arnold Hirsemann spricht liebevoll 
wie ein guter Freund der Familie und ihrer 
Biere. Es scheint ein kleines Glücksgefühl 
mitzuschwingen, als er zu Beginn der Tour 
berichtet, dass sich jüngst die nächste Gene-
ration zur Nachfolge committet hat. In seine 
Ausführungen über die Geschichte, die Expo-
nate und den Brauprozess fließen immer wie-
der Erklärungen zu vertrauten Sprichwörtern 

und symbolischen Begriffen ein. So wird klar, 
was es früher bedeutete Pech gehabt zu haben, 
wenn „Zapfenstreich“ war und wann tatsäch-
lich Hopfen und Malz verloren waren. Und 
wer nicht durch die Sendung mit der Maus 
schon wusste, dass Kronkorken 21 Zacken 
haben, der weiß es jetzt.

Ungewöhnlich weich, perfekt geeignet.
Bei allem Respekt vor der Braukunst und 
der einst beschwerlichen Arbeit – ein Held 
überstrahlt auf dieser Tour alles: ein klei-
ner Brunnen, aus dem das Wasser fließt, mit 
dem man hier braut, brennt und Softdrinks 

mischt. Härtegrad 1,8 bis 2,2! Genial. Wer 
mag, kann kosten. Das viel gelobte Nass 
hat einen guten Grund: die Glaswaldwie-
sen. Das Gebiet mit seinen acht gefassten 
Quellen wurde in weiser Voraussicht von 
der Inhaberfamilie Glauner Mitte des letz-
ten Jahrhunderts und als Naturschutzgebiet 
ausgewiesen. Zum Abschluss der Tour gibt 
es beim Bierchen im Schalander noch einen 
sachkundigen Blick in das breite Alpirsbacher 
Sortiment. Dazu gehören Sondersude für den 
LEH und gewerbliche Sonderbrandings wie 
der „Bäcker-Stoff“, „Flößer-Stoff“ oder das 
„Metzgerbier“. In Hirsemanns Worten und 
im eigenen Gedankenkarussell kommt noch 
mal hoch, was die Marke ausmacht: Bei jeder 
Sorte die nötige Lagerzeit für die Entfaltung 
des Geschmacks. Ausschließliche Verwendung 
von Hopfendolden. Dieses Wasser. Den Markt 
im Auge haben und reagieren. Kreativ sein, 
innovativ ... 

Ein Satz von Anja Faißt hallt in mir beson-
ders stark nach: „Gleichbleibende Qualität ist 
die eigentliche Braukunst.“ Stark.

Kay Müller

REPORTAGE | BIER

9


