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50 Joor Ueli Bier

Hans Jakob Nidecker: Mit Mut zu einem neuen Bier!

Er war ein Visionar, ein eigensinniger zwar, und wenn er von einer seiner Ildeen liberzeugt war, wurde sie
Realitat. So wie diejenige, eine eigene Kleinbrauerei zu eréffnen.

Von Armin Faes

Sein Vater war Pfarrer in der
St. Theodors-Gemeinde; Er
wuchs in einem Pfarrhaus auf,
was auch seinen liberalen-
Geist sozial priagte und sein
Traditionsverstandnis scharf-
te. Als Meister der Ehren-
gesellschaft zum Rebhaus
fithlte er sich ohnehin dem
Kleinbasel verpflichtet, was
ihn bewog, das Haus, in dem
das Restaurant Fischerstube
schon einige Zeit leer stand, zu
erwerben. Und zu renovieren,
ebenso die Wohnungen iiber
dem Restaurant.

Ueli Bier wurde belachelt

Als Kleinbasler lag es auf der
Hand, dass er fiir die Fischer-
stube dasin Kleinbasel gebraute
traditionelle Warteck-Bier aus-
schenken wollte. Allerdings
weigerte sich die Brauerei War-
teck, der Fischerstube ihr Bier
zu liefern, denn die Schweizer
Brauereien waren bis 1991 in
einem Bierkartell organisiert,
das den Schweizer Biermarkt
unter sich aufgeteilt hatte.
Hans Jakob Nidecker hatte
das Anker-Bier aus Frenken-
dorf ausschenken sollen, was
er keineswegs wollte.

Hans Jakob Nidecker (rechts) mit Bauingenieur Otto Binding begutachten die neue Sudpfanne. (Bild: zVg)

Kurzentschlossen entschied
er sich, ein eigenes Bier zu
brauen, und zwar im Haus der
Fischerstube. Und weil er Reb-
hausmeister war und die Ueli
fiir die Bediirftigen sammeln,
war es fiir Hans Jakob Nide-
cker die idealste Figur fiir die
Namensgebung. Ueli Bier: Ein
Name, der heute schweizweit
ein Begriff ist. Die Konzent-
ration der Grossbrauereien
hatte ein ungilinstiges Resultat
auf das Bier: Massenprodukt.
Die Fachwelt belachelte das
Projekt Ueli Bier, man war
iiberzeugt, dass das Geschaft
nicht florieren konnte. Und

Hans Jakob Nidecker nach seiner Begriissung anldsslich der
Fischerstube-Erdffnung (Bild: zVg)
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es ging auch einige Zeit, bis
das Ueli Bier Furore machte,
nicht zuletzt, weil die Klein-
basler «ihrem» Bier die Ehre
erwiesen und dieses kriftig
konsumierten. Am 13. Novem-
ber 1974 floss das erste eigene
Bier aus dem Zapfhahn an der
Rheingasse 45.

Grosses Medien-Echo

Mit 475 Hektolitern im Jahr,
aber immerhin bereits mit
drei Sorten, wuchs der Kon-
sum stetig. Hans Jakob Nide-
cker war klar: nur ein quali-
fizierter Braumeister bringt
uns weiter. Mit Anton Welti
hatte er einen Gliicksgriff ge-
tan; Welti blieb dem Ueli-Bier
34 Jahre treu und hat mass-
geblich seinen Anteil am Er-
folg. Wie weit Nideckers Idee
weitere Kleinbrauereien ins
Leben rief, kann nicht be-
wiesen werden. Tatsache ist,
dass die Griindung der Braue-
rei Fischerstube 1974 ein gros-
ses Medien-Echo ausloste und
die Jahre darauf im Ausland
viele neue Kleinbrauereien
gegriindet wurden.

In der Schweiz und auch in
Basel dauerte es etwas lin-
ger. Nach dem Wegzug der
Brauerei Warteck 1989 war die
Brauerei Fischerstube lange
die einzige Brauerei in Basel.
Erst nach der Auflésung des
schweizerischen Bierkartells
1991 entstanden hierzulande
Kleinbrauereien.

Hans Jakob Nidecker schrieb
1974 im Kleinbasel eine echte
David gegen Goliath-Ge-
schichte, die noch heute faszi-
niert. Nideckers sozialliberales
Herz pochte aber auch fiir die
langjahrigen Mieter im Haus
des Restaurant Fischerstube.
Mit der Miete des Restaurants
und der Brauerei konnte er die
Wohnungsmieten quersub-
ventionieren und erméglichte
der alten Mieterschaft so das
Wohnrecht. Dass heute der
50. Geburtstag des Ueli Biers
gefeiert werden kann, ist zwar
Hans Jakob Nidecker zu ver-
danken, aber vor allem auch
seinen Nachfolgerinnen und
Nachfolgern, die mit viel Herz-
blut das Ueli-Bier brauen und
ausschenken.



«Zuerst wurden wir belachelt, dann benieden»

Der Berner Anton Welti war 34 Jahre lang Braumeister von Ueli Bier. Dabei wollte er urspriinglich gar
nicht lange bleiben. Im Interview erzahlt er, was ihn im Kleinbasel hielt und worauf er stolz ist.

Von Melina Schneider

Die zweite zentrale Figur in
der Geschichte der Brauerei
Fischerstube ist nebst Griin-
der Hans Jakob Nidecker
Braumeister Anton Welti. 34
Jahre lang braute er das stadt-
bekannte Ueli Bier. Bis heute
ist der 80-Jihrige eng mit
der Brauerei verbunden und
tauscht sich mit dem aktuel-
len Braumeister Jiirgen Pinke
regelmaissig aus.

Die Kleinbasler Zeitung hat
Welti in der Ueli-Brau-Bar
zum Interview getroffen, um
auf seine Zeit in der Brauerei
zuriickzublicken. Dabei spru-
delten die Anekdoten nur so
aus dem gebiirtigen Berner aus
Ittingen heraus.

Hitten Sie gedacht, dass
die Brauerei Fischerstube
einmal 50 Jahre alt wird?
Also in erster Linie hitte ich
nicht gedacht, dass ich lan-
ger als ein Jahr in der Braue-
rei bleibe. Mein Ziel war es,
in Stidamerika zu arbeiten.
Damals kamen meine Frau
Gerda und ich von Afrika zu-
riick, wo ich ebenfalls Bier
braute. Ich hatte keinen Job
und absolvierte deshalb im
Labor der Schweizerischen
Brauereien eine Stage. Bis
mich Hans Jakob Nidecker
anrief und fragte, ob ich ein-
mal bei ihm vorbeikommen
wolle.

Und was geschah dann?

Ich kam zusammen mit meiner
Frau ins Kleinbasel und horte
mir seine Idee an. Bereits auf
dem Riickweg im Zug nach
Bern meinte Gerda: «Komm,
das machen wir. Wir sollten

Bis heute ist Anton Welti eng mit der Brauerei Fischerstube und dem
Ueli Bier verbunden. (Bild: Gloria Jager)

noch etwas Geld verdienen,
bevor wir wieder ausreisen.»

Aber so weit kam es nie.

Genau, mittlerweile lebe ich
seit 49 Jahren hier im Klein-
basel im Hirzbrunnenquartier.
Als ich erstmals hierher kam,
kannte ich die Stadt noch nicht
und hatte ehrlich gesagt kein
besonders gutes Gefiihl. Es war
die Zeit der Grossbrauereien

in der Schweiz. Und plotz-
lich kommt so ein «kurrliger»
Mann namens Hans Jakob Ni-
decker und macht sein eigenes
Ding. Ich dachte nicht, dass es
diese Brauerei so lange geben
wird.

Wann kam der
springende Punkt?

Bereits im Dezember 1974 er-
fuhr ich, dass es vorerst nichts

wird mit der Reise nach Siid-
amerika, da mein damaliger
potenzieller Arbeitgeber sagte,
ich sei ihm zu teuer. Im Febru-
ar 1975 fing ich bei Ueli Bier an
und wir, vor allem meine Frau,
entschieden uns, vorerst hier-
zubleiben. Dafiir bin ich ihr bis
heute dankbar. Nach ein paar
Monaten begann ich mich im
Kleinbasel wohlzufiihlen, und
ich durfte immer mehr aus-
probieren, eigene Biere kreie-
ren —mit Erfolg.

Welche Kreationen
kommen Ihnen

spontan in den Sinn?

Als Erstes machte mich Hans
Jakob mit dem Vogel Gryff
vertraut. Bereits 1976 habe ich
begonnen, fiir den Ehrentag
jeweils ein spezielles Bier zu
brauen. Jahre spater kam mir
die Idee den Gryffe-Bogg mit
«Biredragg» zu verfeinern.
Und ehrlich gesagt: Dieses
Bier «hesch nit chénne suufe».
Verkauft haben wir es trotz-
dem, einfach mit dem klaren
Vermerk, dass hier Lakritze
drin ist (lacht).

Worauf sind Sie

besonders stolz?

Eine Erfolgsgeschichte warund
ist unser Weizenbier. Damit
haben wir im Jahr 1977 in der
schweizerischen Bierindustrie
viel ausgeldst. Weizenbier vom
Fass im Offenausschank gab es
damals noch nicht. Ich muss-
te viel ausprobieren, wie ich
das Bier ausschenken kann,
ohne dass es derart schiumt.
Bis einer der Stammgiste der
Fischerstube, von Beruf An-
lagebauer in der chemischen
Industrie, mit Stickstoff bei
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50 Joor Ueli Bier

mir vorbeikam. Das war die
Losung.

Pionierarbeit leisteten
Sie auch beim «Ueli
Reverenz».

Ja, unfiltriertes Bier war da-
mals vor 50 Jahren noch
nicht erlaubt in der Schweiz.
Mir war das Filtrieren aber
bereits nach kurzer Zeit zu
miithsam und so entschloss ich
mich, naturtriibes Bier aus-
zuschenken. Hans Jakob war
davon im ersten Moment gar
nicht begeistert, aber ich setzte
mich durch. Auch der Lebens-
mittelinspektor bestétigte uns
offiziell, dass dieses Bier ser-
viert werden darf. Nach zwei
Jahren haben auch die schwei-
zerischen Grossbrauereien an-
gefangen, naturtriibes Bier zu
brauen.

Welcher Moment als
Braumeister bleibt Thnen
besonders in Erinnerung?
Nach etwa vier Jahren wurde
ichin die Schweizer Braumeis-
tervereinigung aufgenommen.
Am Stammtisch beldchelte
man meine Arbeit bei einer
Kleinstbrauerei. Nach ein
paar Jahren wendete sich das
Blatt, und ich wurde regel-
recht zur Klagemauer. Meine
Kollegen gestanden ein, dass
das Bier, welches wir produ-
zierten, gut war. Das machte
mich stolz.

Was bedeutet

Thnen Ueli Bier?

Ich bin sehr dankbar fir die
Zeit, auch dafiir, dass ich so
viel ausprobieren durft ... Jetzt
kommt mir gerade noch das
Tut-Anch-Ueli in den Sinn.

Erzihlen Sie.
Als ich erfuhr, dass das
Antikenmuseum eine Aus-
stellung zum &gyptischen
Konig Tutanchamun plant,
kam mir die Idee eines Spezial-
biers. Ich erzdhlte dies dem
damaligen Museumsdirektor
Peter Blome und der gab mir
griines Licht. Agyptologe Mike
Stoll {ibersetze mir eine Grab-
tafel, auf der ein dgyptisches
Bier-Rezept festgehalten war.
Beim Probesud merkte ich:
Das konnte gut werden. Doch
dann &dusserte die UBS, die
Sponsorin der Ausstellung,
den Wunsch, dass das Bier
in Flaschen abgefiillt werden
soll. Nur hatten wir zu dieser
Zeit keine Abfiillanlage.

Wie das Problem gelost
wurde, lesen Sie auf der
ndchsten Seite.

Zum ganzen Interview auf
Prime News geht es hier:

Jubilaums-
Wettbewerb

An welcher Buvette wird
das Bier «Kleinbasler
Vagabund» von Ueli Bier x
Stadtmauerbrauer

exklusiv gezapft?

Senden Sie die Losung bis

zum 17. April an
info@kleinbasler-zeitung.ch
oder mittels Postkarte an:
Birsigstrasse 4, 4054 Basel.

Zu gewinnen gibt es 3 x 1 Ueli

Bier Jubildaums-Geschenk.
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Das Tut-Anch-Ueli ist zuriick

2004 wurde fir das agyptische Bier eine 4’500 Jahre alte Grabtafel ibersetzt.
Zum Jubilaum wird das Rezept nochmals aus der Schublade geholt.

Von Werner Blatter

Anno 2004 schaute nicht nur
die ganze Kunstwelt nach
Basel. Peter Blome, der da-
malige Direktor des Basler
Antikenmuseum hatte es ge-
schafft, die weltweit einzig-
artige Tutanchamun-Aus-
stellung in sein Museum zu
bringen. Experten standen
kopf, Basel war in den Schlag-
zeilen. Abertausende Besucher
kamen aus der ganzen Welt
an den St. Albangraben. Aber
nicht so ganz nebenbei hatten
innovative Mitarbeitende der
Brauerei Fischerstube, mit
dem umtriebigen Braumeister
Anton Welti an der Spitze, die
Idee ein Bier nach einem 4’500
Jahre alten dgyptischen Bier-
rezept zu brauen.

Doch es gab ein Problem:
Die UBS, die Sponsorin der
damaligen Ausstellung, wollte,
dass das Bier auch in Flaschen
abgefiillt wird. Nur hatte die
Brauerei Fischerstube damals
keine Abfiillanlage. Also ging
Welti auf die Suche nach einer
geeigneten Brauerei. «Ich lan-
dete schliesslich bei der Braue-
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So kommt das Tut-Anch-Ueli ab
April in der Dose daher. (Bild: zVg)

Ueli-Bier-Braumeister Jiirgen Pinke. (Bild: Gloria Jager)

rei Lasser in Lorrach und Herr
Walter, der Besitzer, gab mir
die Erlaubnis in seiner Braue-
rei das agyptische Bier zu pro-
duzieren», erklart der heute
80-Jahrige.

Lancierung im Antikenmuseum
Und das, obwohl in Deutsch-
land das Reinheitsgebot gilt:
«Das heisst Hopfen, Hefe,
Malz und Wasser, mehr
kommt bei uns nicht in ein
Bier. Entsprechend haben wir
gestaunt, als wir von der Idee
erfuhren», sagt Jiirgen Pinke,
der damals noch in der Braue-
rei Lasser arbeitete und heute
Braumeister bei Ueli Bier ist.
Doch das Lasser-Team habe
sich schnell mit dem Gedanken
anfreunden koénnen. «Ich war
gottenfroh drum. Das war
eine wunderbare Zusammen-
arbeit, die bis heute besteht»,
so Welti. Und Pinke mag sich
noch gut erinnern, wie sie da-
mals sackweise Datteln in den
Braukessel leerten, iiber 100
Kilo waren es.
Nun, zum 50. Geburtstag von
Ueli Bier, wird das Tut-Anch-
Ueli als Jubildumsbier wieder-
auferstehen. Von Pinke und

seinem Team exakt nach dem
historischen Rezept aus dem
Alten Agypten gebraut.
Lanciert wird es im feier-
lichen Rahmen der Agypten-
ausstellung im Antiken-
museum. Am Donnerstag, 25.
April, ist es so weit. Museums-
direktor Andrea Bignasca wird
die Giste begriissen und den
festlichen Anstich vornehmen.
Agyptologe Mike Stoll erklirt
die «Biergeschichte» und
iibersetzt das Bierrezept. Auch
fiir die hungrigen Giste ist
etwas dabei: Es werden agyp-
tische Happchen serviert.

Haarschnitt vom
Coiffeurmei§ter

Klaus Meine

40 Jahre in Basel ||
Feldbergstr. 84 '
Telefon

061 692 82 60
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Das Jubilaums-Jahr
im Uberlick

Seit Februar
Freibier beim Frisor

(Remo’s Barberei, Rheingasse)

Miirz
Renovation Fischerstube &

Wirtenwechsel

April

Eroffnung «neue» Fischerstube

25. April
Tut-Anch-Ueli Event im Antiken-
museum und offizielle

Lancierung des Jubildums Bieres

Ab 14. Juni
Ueli x Didi EM Pils im Didi
Offensiv

August
Floss-Abend, 50 Jahre Ueli Bier &
25 Jahre Floss Festival

11. Oktober
Pub-Quiz (Bierwissen) im Didi
Offensiv

28. Oktober
LIVE: Bierbrauen mit BrauBude-

Basel und Ueli Bier in der Brau-Bar

13. November
50 Jahre Ueli Bier / Bierpreise

wie vor 50 Jahren

15. November

Lancierung Ueli Whisky mit
Biercocktails in der Brau-Bar
zusammen mit der Schall &
Rauch Bar

17. November
Bierbrunch & Frithschoppen in
der Fischerstube

28. November
50 Jahre Ueli Bier — Festbier-

anstich auf der Rheingasse

[=)Ez, [m]
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Weitere Infos: [=]45:



50 Joor Ueli Bier

Zuriick zu den Anfangen in der neuen Fischerstube

Nach 50 Jahren Verpachtung fiihrt die Brauerei Ueli Bier das Restaurant erstmals selbst. Sie setzt auf
Regionalitat in der Kiiche und neue Farbakzente in der Gaststube.

Von Yannik Schméller

Die Brauerei Ueli Bier fei-
ert dieses Jahr einen runden
Geburtstag. Seit einem hal-
ben Jahrhundert gibt es das
Kleinbasler Bier und die dazu-
gehorende Beiz Fischerstube.
Das Restaurant wurde seit der
Griindung immer verpachtet.
Das Ende des Pachtvertrags
fiel aufs Jubildum.

Anfang Marz iibernahm die
Brauerei die Bewirtung nun
selbst. «Es passte finanziell
und so haben wir mehr Ein-
fluss. Denn egal wer als Wirt
verantwortlich war, die Gaste
assoziierten das Restaurant
immer mit der Brauerei», sagt
Geschaftsfiihrer Adrian Baum-
gartner bei einem Treffen mit
der Kleinbasler Zeitung.

70 Prozent der Karte bleiben
gleich. Bei den Lieferanten gibt
es aber Anderungen: «Wir
arbeiten verstarkt mit unseren
lokalen Partnern wie Beschle,

Die Wiinde haben einen bldulicheren Farbton erhalten: Cécile Grieder, fiir die Neugestaltung zustdndig und
Ueli Bier-Geschdftsfiihrer Adrian Baumgartner auf der Fischerstube-Baustelle. (Bild: Yannik Schméller)

Jenzer oder dem Wirth’s Huus
zusammen.»

Neu gestaltete Fischerstube
Auch in der Gaststube gibt es
Anpassungen: «Grenzwert»-

Das neue Fischerstube-Team: Kiichenchef Cristian Lanza, Geschdfts-
fiihrerin Carina Tschudin und thre Stv. Asimenia Vasileiadou. (Bild: zvg)
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und «Amber Bar»-Inhaberin
Cécile Grieder ist fiir die Neu-
gestaltung zustindig. Auf-
grund des Umbaus ist die
Fischerstube bis am 1. April ge-
schlossen. Die Gaste werden in
dieser Zeit in einem beheizten
Zelt im Garten bedient.

Der Umbau scheint aber
nicht bei allen Kleinbaslern
gleich gut anzukommen. «Viele
haben Angst, dass zu viel ver-
andert wird», sagt Baumgart-
ner. Er fiigt lachend an: «Kri-
tikern erwidere ich immer: Es
werde etwas zwischen «Grenz-
wert> und <Amber Bar>.»

Tatséachlich werde aber nicht
viel gedandert. «Nur beim Licht
und beim Farbkonzept gibt es
Anpassungen», sagt Cécile
Grieder. Dadurch sollen zum
einen die Braukessel starker
hervorgehoben werden, zum
anderen mochte Grieder mit
dem Licht das Ambiente bes-
ser kontrollieren konnen. «Die
Bar wird dunkler und gleicht

sich so dem Interieur an. Das
hissliche Glas der Vitrine ober-
halb des Tresens wird ersetzt»,
erklart Grieder. Die Wande be-
kommen einen dunkleren blau-
lichen Farbanstrich.

Neues altes Team
«Wir mochten das Konzept
Fischerstube nicht erneuern,
sondern zu den Anfingen
zurlickfithren», sagt Baum-
gartner. Umsetzen soll das die
neue Fischerstuben-Geschifts-
fihrerin Carina Tschudin.
Unterstiitzt wird sie dabei von
zwei altbekannten Gesichtern.
Thre Stellvertretung Asimenia
Vasileiadou, wie auch Kiichen-
chef Cristian Lanza bleiben der
Beiz erhalten. «Glicklicher-
weise konnten wir viele aus dem
Team halten», so Baumgartner.
Am 2. April beginnt fiir die
Fischerstube eine neue Ara,
aber irgendwie bleibt doch
alles beim Alten.



