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Am Freitag, dem 30. April 2026 traf sich eine grosse Gruppe mit 29 Personen zum Besuch
der Schweizer Malzerei in Wildegg. Die Anwesenden freuten sich, Interessantes Uber die
Herstellung von Malz zu vernehmen. Der Geschaftsfuhrer, Daniel Spellmeyer fuhrte uns
durch die 2021 neu erstellte Malzerei und vermittelte uns sein umfangreiches Wissen.

Die Braugerste wird von den Bauern direkt in
die Getreideannahmestelle geliefert, wo es
sortiert, gereinigt, geprift und diversen Quali-
tatstests unterzogen wird. Das Getreide muss
9-12 % Proteingehalt aufweisen, ansonsten es
nur noch als Futtergerste verwendet werden
kann. Dies schmalert den Erl6s des Landwirts
empfindlich. Danach erfolgt die Anlieferung in
die Malzerei. Die Malzungsanlage verfugt tber
drei 10-Tonnen-Trommeln, in welchen der Her-
stellungsprozess ablauft. Nach 1-2 Tagen in Wasser eingeweicht, werden die Enzyme akti-
viert und der Keimprozess der Korner startet. Ist die Keimung weit genug fortgeschritten,
wird der Prozess durch das Darren, d.h. die Trocknung durch das Einblasen warmer Luft,
unterbrochen. Dabei reduziert sich der Wassergehalt des Malzes von Uber 40 % auf 5 %,
- sodass das Malz problemlos gelagert werden
I, kann. AuRerdem bilden sich bei diesem
Verarbeitungsschritt Farb- und  Aro-
mastoffe, die einen entscheidenden Ein-
fluss auf das spatere Endprodukt haben.
Durch unterschiedliche Zeiten und Tempe-
raturen entstehen vielfaltige Malzsorten fur
die Bierproduktion. Aus Pils Malz, Wiener
Malz, Munchner Malz, Karamell Malz etc.
konnen helle, dunkle oder Spezialbiere her-
gestellt werden.

Bei Malz denken die meisten direkt an Bier. Das ist richtig, jedoch wird Malz fiir unterschied-
lichste Produkte bendtigt, z.B. auch zur Herstellung von Whisky. Die Schweizer Malzerei
wird dieser Nachfrage gerecht und bietet eine entsprechend breite Produktpalette auch fur
die Lebensmittelindustrie an. Backmalzmehl, Karamellmalz als Mehl, Gries oder Splits wer-
den fur die Brotherstellung und Weiteres genutzt.
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Zum Abschluss begrusste uns auch noch der
Firmeninhaber, Christoph Nyfeler. Er hielt
fest, dass von der Malzproduktion ca. 70 % an
Brauereien, ca. 20-25 % an Backereien und
der Rest an weitere Produktionsbetriebe ge-
liefert wird. Jahrlich werden ca. 1'500 Tonnen
Malz hergestellt. Dank der Vollautomatisie-
rung ist die Umsetzung mit nur zwei Mitarbei-
tern machbar. Innovativ wird aktuell das Ver-
fahren mit Urdinkel erprobt. Zudem werden
die Malzprodukte in IP-Suisse und eine Viel-
zahl auch in BIO-Suisse Qualitat hergestellt.

Die Malzerei stellt Schweizer Produkte in bester und stetig kontrollierter Qualitat aus der
Schweizer Landwirtschaft her und verdient so das uneingeschrankte Label Swissness.

Zum Abschluss wurde allen ein kuhles Bier offeriert. Mit Sicherheit werden sich viele beim
zukunftigen Biertrinken an den spannenden Einblick in die Malzherstellung erinnern. So viel
Wissen macht hungrig. Im Restaurant Freihof, Rupperswil durften wir den Abend bei einem
feinen Essen und wie immer mit angeregten Gesprachen geniessen.
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