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LAUT. PULSIEREND. EIN SCHILLERND-
SCHMUTZIGES UNGETUM. MADRID ROCKT
DIE SINNE. KEIN WUNDER, IMMERHIN IST
SPANIENS HAUPTSTADT DIE DRITTGROSSTE
IN EUROPA. REGINE MARXEN HAT SICH
DURCH DIE BARS DER STADT GETRUNKEN
UND DABEI DEN EIN ODER ANDEREN BRAUER
GETROFFEN.

Espana

VIVA LA
CANA!

AUTORIN - REGINE MARXEN




Das Jahr 2012 markierte den Beginn der Madrider Bierrevolution
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Das The Stuyck Co gehért zu den modernen Klassikern der Madrider Kreativbierszene.

ir sind Sardinen im Untergrund: Wer

mit Madrids U-Bahnen unterwegs
ist, muss Menschen mégen. Und um 15 Uhr
herum sollte man dieses Verkehrsmittel bes-
ser ganz meiden. Jetzt wissen wir das auch.
Wir stehen mit unseren Koffern am Bahn-
steig und pressen uns, mit dem Gepdck als
Stofirampe und einem proaktiv-entschuldi-
genden Licheln bewaffnet, in den Waggon
der U10. Leicht ist der Weg nach Malasaiia
nicht. Aber er lohnt sich.

Malasafia: Hier schlagen wir fiir die kom-
menden Tage unser Lager auf. Der Madrider
Stadtteil hat sich in den letzten Jahren rasant
zum kreativen Hotspot entwickelt. Das
Geflecht aus kleinen Kopfsteinpflaster-Gas-
sen ist prall gefiillt mit Vintage-Laden, Gale-
rien, Restaurants, klassischen Tapas-Ldden
und Bars. Hipster, Trends und Tradition
verschmelzen hier gekonnt zum modernen
urbanen Lifestyle. Handwerk an jeder Ecke:
Dieses Barrio konnte sich auch der fantasie-
begabteste Reiseblogger nicht schoner aus-
denken. Kein Wunder, dass genau hier, in
der Calle de Valverde, nur wenige Minuten

von unserer Wohnung entfernt, der derzeit
einzige Brew-Pub im Stadtzentrum Madrids
seine Heimat gefunden hat: die FABRICA
MARAVILLAS.

Estefania Pintado, Mitgriinderin der Fébrica
Maravillas, ist miide an diesem Vormittag.
Bis vor wenigen Stunden stand sie noch hin-
ter dem Tresen ihres Pubs. Jetzt steht sie vor
ihm und lehnt sich an die Wand aus grobem
hellen Mauerwerk, in dessen Fugen ihre
Géste unzdhlige Miinzen hineingefummelt
haben. Eine »Wiinsch-dir-was-Mauer«. Este-
fania ziindet sich eine Zigarette an, wihrend
sie uns mehr iiber ihre Brauerei hinter dem
Gastraum berichtet.

Seit 2012 explodiert die Szene

Die Tage und Nachte sind lang in Madrid,
vor allem fiir Bar- und Brauereiinhaber wie
sie. »Wir sind ein Mini-Unternehmen. Und
sehr Craft.« Sie zeigt auf ihren Unterarm.
Ein ansehnlicher blauer Fleck ist dort zu
sehen; der kommt vom Tragen der Bierkis-
ten und Kegs. »Wir alle packen hier kraftig

an.« Wir, das sind neben Estefania der Brauer
und Mitinhaber Thierry Hascoet, Produk-
tions-Assistent Juan Saura und zwei weitere
Tresenkrédfte. Die Fabrica Maravillas ist eine
Art Familienbetrieb, der sich als Nachbar-
schaftstreff versteht. Unkompliziert, ohne
dogmatische Craft-Attitiide, aber mit Freude
am guten Bier. Wer die Fabrica besucht, sagt
Estefania, trifft das Viertel.

Seit sechs Jahren sind die 44-Jahrige und ihre
Crew am Start. Damit gehoren sie zu den Pio-
nieren der sich formierenden neuen Brau-
kultur in der spanischen Metropole. »Im Jahr
2012¢«, sagt Estefania, »war die Stunde null
fir Craft Beer in Madrid. Von da an explo-
dierte die Bierszene.« Leicht war das nicht,
rund eineinhalb Jahre hitte es gedauert, bis
sie alle Lizenzen fir die Er6ffnung zusam-
men gehabt hdtten. Die Idee, eine Mikro-
brauereiin der Stadt zu betreiben, war fiir die
Behorden ein absolutes Novum. Inzwischen
hat sich die Sache eingespielt, und auch das
Publikum hat sich gewandelt.

Foto: Regine Marxen (REM)
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Es sind neben den Touristen vor allem Leute
aus dem Viertel, die gerne wiederkommen,
um gezielt neue Biere zu testen. »Friither
kamen die Leute in den Pub und fragten nach
Mahou-dhnlichen Getranken. Heute wol-
len sie mehr Geschmack.« 5.000 Liter Bier
braut Thierry Hascoet, Herr der Fabrica-Sud-
pfannen, derzeit im Monat; bisher gibt es
seine Biere, zum Beispiel das New England
Style IPA oder das sommer-leichte Golden,
vor allem im eigenen Pub zu kaufen. Das soll
sich dndern, die Fabrica Maravilla will ihre
Biere vermehrt auch in anderen Bars und
Stores in der Stadt anbieten. nMadrids Craft-
Beer-Szene ist noch sehr klein, aber sie hat
die Kraft, zu wachsen.«

Spanien ist viertgrofdter Bierproduzent
Europas

Nicht nur in Madrid, in ganz Spanien bliiht
die Kreativbierszene. Gab es vor rund zehn
Jahren gerade mal zwei Dutzend Mikrobrau-
ereien, existieren heute rund 400. Spanien
ist der viertgrofite Bierproduzent in Europa.
Doch so schon das alles klingt: Leicht hat es
die Biervielfalt auch hier nicht. Der Markt
wird vor allem von einem Player dominiert:
MAHOU SAN MIGUEL.

Das spanische Familienunternehmen
unterhdlt vor den Toren Madrids mit einer
installierten Kapazitdt von sieben Millionen
Hektolitern eine der grofiten Braustdtten
Europas. Wdahrend der deutsche Biermarkt

»

Ich fand damals aufgrund
der Wirtschaftskrise
keinen anderen Job. Also
wurde ich Brauer.

«
Benjamin Martin, Brauer La Quince

klagt, freute sich der spanische Mitbewerber
2017 liber das nach eigenen Aussagen beste
Ergebnis seiner Geschichte und den Umsatz-
anstieg von 3,1% auf 16,6 Mio. Hektoliter.
In diesem Jahr veroffentlichte der Konzern
seine Strategie flir die kommenden Jahre.
Der lokale Markt spielt dabei eine wesentli-
che Rolle.

Wir setzen uns in eine Bar auf dem Plaza
Dos de Mayo im Herzen Malasafias. Orte wie
diese findet man an jeder Ecke in Madrid:
unpratentios, klein, ein fixer Service, der
Oliven oder Sardellen zum Bier reicht. Dos
cafas, por favor! Unter uns ein roter Stuhl,
iiber uns ein roter Sonnenschirm, beides
mit Mahou-Logo gebrandet, in der Hand ein
typisch schlichtes 0,2-Liter-Glas Lager. Gold-
gelb, eiskalt, sehr rezent, leicht, mit wdssri-
ger Note. Okay, auf Dauer reizfrei.

Jahrzehntelang beherrschte dieser Ge-
schmack den Madrider Biermarkt. »Mit
Gliick kamst du an ein Schneider und Wei-
henstephan heran«, wird uns der Gypsy-
Brauer Benjamin Martin spater erzahlen. Das
hat sich mit dem Aufkeimen der Hopfenrevo-
lution um 2011/12 grundlegend gedndert: In
den Schaufenstern und Regalen der kleinen
Lebensmittelshops, die unseren Gang durch
die Straflen flankieren, ja sogar im Asia-
Take-away, lagern unzdhlige lokale Bierspe-
zialitdten, allen vorweg Biere aus den Hau-
sern CERVEZAS LA CIBELES, LA VIRGEN
und NOMADA BREWING, alles Brauereien
der Stunde null.

Pub-Romantik im Madrider Oldenburg

TIPPS FUR DAS

FLUSSIGE MADRID

Skurril

CERVECERIA OLDENBURG

Getiifelte Gemiitlichkeit, im Fenster hingt eine
Spaten-Miinchen-Leuchtreklame, auf der
Speisekarte findet sich ein deutscher Salat und
auf der Tap-Liste Schneider Hopfenweifie.
Klingt nach Mallorca-Gastro-Romantik fiir
den wenig wagemutigen Deutsch-Touristen.
Ist es nicht. Internationale Bierkultur im Bie-
der-Look. Lustig.

Calle Hartzenbusch 12, 28010 Madrid

Schinkenfrei

VEGA

Spaniens Kiiche mag’s fleischig, und vor allem
Schinken steht hoch im Kurs. Nicht immer
leicht fiir Veggies. Das Vega in Malasafia bietet
originelle und schmackhafte Vegan-Kiiche zu
fairen Preisen. Wir empfehlen die Online~
Reservierung und eine Flasche Vinho Verde als
Bier-Alternative.

Calle Luna 9, 28004 Madrid

Bestellen
Schlichte Gldser mit einem Volumen von 0,21
— und gleichzeitig kleinste Biereinheit. » Una
cafia<< heiﬂt iibersetzt »ein Bier<.

Kostenpunkt: zwischen 1,30 bis 4 Euro.
Je nach Inhalt.
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Kreatives Beteiligungsgeflecht

Doch gerade Letztere ist in der Madrider
Independent-Brauszene nicht unumstritten:
Denn Némada Brewing ist Teil des Mahou-
San-Miguel-Konzerns. Schon frith hat das
Unternehmen das Potentzial der Kreativ-
bierbewegung erkannt und unter anderem
in kleinere nationale Brauereien inves-
tiert. Ganze 40 Prozent hidlt der Konzern an
Némada, 42,9 Prozent an der Brauerei LA
SALVE in Bilbao. Dariiber hinaus besitzt
Mahou 30 Prozent an der bekannten ame-
rikanischen Bierschmiede FOUNDERS und
betreibt selbst eine hypermoderne Mikro-
brauerei samt ambitioniertem Fassreifungs-
programm vor den Toren der spanischen
Hauptstadt. 2019 plant der Bierkonzern
zusdtzlich die Griindung eines Co-Wor-
king-Spaces fiir Brauereien. ElIf Millionen
flieRen in diesen Hub.

Nicht zuletzt deshalb legt der 2014 ins Leben
gerufene und rund 40 Mitglieder starke Ver-
band der spanischen Mikrobrauer, die Aso-
ciacién Espafiola de Cerveceros Artesanos
Independientes (AECAI), groflen Wert auf
eine Definition des Begriffes »Craft Beer«
und eine deutliche Abgrenzung zu den
Industriebrauereien. Eine der zentralen For-
derungen: Wer sein Bier »Craft« nennt, darf
nicht Teil eines grofien Konzerns sein.

Spdt am Nachmittag; wir haben das Vier-
tel und den Input gewechselt. Kunst statt

Bier. Hinter uns liegen das Museo Nacional
Centro de Arte Reina Sofia und Pablo Picas-
sos verstorend-schone Guernica (ansehen!),
vor uns der Ausblick auf das Barrio Lava-
piés. Nicht ganz so hip wie Malasafia prasen-
tiert sich dieser Stadtteil unaufgeregter und
bodenstdandiger. Die Brauereischinke EL
PEDAL liegt im Zentrum, in der Calle Argu-
mosa, das Ambiente ist ein wenig punkig,
die Musik alternativ, der Laden ungezwun-
gen. In der Ecke hinterm Tresen reihen sich
haufenweise Kegs mit hauseigenen Bieren
aneinander.

»Gutes Bier haben sie hier, starkes Bier«, ver-
rdtuns ein hopfenbegeisterter Brite vor Ort.
Er wohnt seit kurzem mit seiner Frau in Mad-
rid. Sie arbeitet fiir die britische Regierung,
er testet die Bars. Klare Aufgabenteilung.
Wir testen auch: Das IPA Zita Hop hat ein
angenehmes Hopfen-Aroma, das APA hallt
im Nachtrunk seltsam dumpfnach.

Wir folgen dem Rat unseres britischen
Tischnachbarn und statten dem CHINASKI
um die Ecke einen Besuch ab. Der Laden ist
tiberraschend leer, die Karte liest sich wenig
ermutigend. Krombacher Weizenbier. Hm.
»Wir haben hier gutes Bier«, kommentiert
der Mann hinter der Theke knapp. »Immer
diese Bier-Touristen«, denkt er wohl und ver-
dreht innerlich die Augen. Er hat recht: 18
Hihne und an diesem Tag trotzdem nichts
wirklich Spannendes dabei. Wir sind inzwi-
schen schlicht ein wenig zu verwdhnt.

Die Cerveceria L'Europe ist einen Zwischenstopp wert. Mehr auch nicht.

Schon frith hat Mahou
San Miguel das Potent-
zial der Kreativbier-
bewegung erkannt

und unter anderem in

kleinere nationale Brau-

ereien investiert.

e

Mahou San Miguel 8ffnet 2019 ein
Brew Hub

Weiter geht's Richtung Stadtzentrum. Auf
dem Weg kehren wir kurz auf ein Cromarty
AKA IPA in das MADRITALLICA ein. Lau-
ter Metal riilpst uns entgegen, iiber dem Tre-
sen flimmern Musikvideos. Der Chef am
Tresen hat Musik, Laden und seine Biere im
Griff, die Karte ist lokal bis international.
Ehrliche Sache. Liebe Wacken-Fans, ihr habt
ein Zuhause in Madrid.

Das BREW WILD, unser ndchstes Ziel, liegt
ziemlich genau zwischen dem Plaza de
Mayor und dem Prado im Zentrum der Stadt.
Seit rund einem Jahr serviert das Team um
Mit-Inhaber Carlos Alvarez hier italienische
Pizzas und gute Biere. Genauer gesagt: LA
QUINCE-Biere. Schlief’lich ist das Brew Wild
Home-Pub der erfolgreichen Biermarke, die
2015 vom Untappd-Netzwerk zur besten spa-
nischen Brauerei gekiirt wurde.

Foto: oben: Mahou San Miguel, unten: Regine Marxen (RMX]
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Pioniergeist einer verlorenen Generation

Benjamin Martin ist einer der drei La-
Quince-Brauer. »Ich fand damals aufgrund
der Wirtschaftskrise keinen anderen Job.
Alsowurde ich Brauer.« Seine Geschichte ist
kein Einzelfall: Die aufblithende spanische
Bierkultur verdankt kurioserweise ihren
Erfolg zu grofden Teilen dem Zusammen-
bruch wirtschaftlicher Strukturen vor rund
acht Jahren und dem Pioniergeist einer ver-
lorenen Generation.

Seit rund finf Jahren gibt’s La Quince
Biere. Sie sind Gypsy-Brauer, derzeit produ-
zieren sie in drei verschiedenen Braustatten:
bei MAD BREWING in Madrid, bei GUINEU
in Barcelona und bei der BIDASSOA BAS-
QUE-Brauerei in Irun. In jeder der Braustat-
ten haben die drei Jungs jeweils zwei Tanks
fiirihre Biere reserviert. nFunktioniert wun-
derbarg, sagt Benjamin. Rund 1.000 Hektoli-
ter Ausstofd hdtten sie im Jahr. Carlos kenne
man noch aus dessen Zeit als Bierblogger
und Fotograf. Vor rund einem Jahr hitten sie
mit weiteren Kumpels beschlossen, das Brew
Wild zu eroffnen. »Bier und Pizza gab es so
in Madrid noch nicht«, sagt der 38-Jdhrige.
»Also haben wir das gemacht.«

Die Idee, eine Mikrobrauerei
in der Stadt zu betreiben,
war fiir die Behorden ein
absolutes Novum.

Kreativbier von La Salve aus Bilbao
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Pez Tortilla: Voller Laden, schlecht gezapfte Biere

Das Konzept kommt an, der Laden ist mehr
als gut gefiillt. Links neben uns bestellt eine
Islanderin ein Amber Ale, wahrend rechts
ein Amerikaner berichtet, dass er zum ers-
ten Mal in Madrid sei - und sofort in diesem
Laden gelandet sei. »Genau das wollen wirg,
sagt Carlos. »Dass Locals und Reisende sich
hier sofort wohl fiihlen. Das ist Madrid, die
Stadt der Barkultur. Hier kommt auf1o0 Ein-
wohner mindestens eine Bar.«

Partybier Schlenkerla

Bierinteressiert war der 36-Jihrige schon
immer. Seine Leidenschaft lebte er unter
anderem unter dem Namen Beer Xposer
auf Instagram aus. »Gutes Bier war selten
in Madrid. Ich erinnere mich noch an eine
Party, bei der es Mahou und Schlenkerla gab.
Da trank ich begeistert den ganzen Abend
Rauchbier.« Benjamin grinst unter seinem
Cap mit Brew-Wild-Logo hervor und ergénzt:
»Die Leute fragten immer: Magst du lieber
San Miguel oder Mahou. Mal ehrlich, das ist
austauschbar. Und sogar dieselbe Firma.«
Wir essen unsere Pizza a la Mama mit Kéise,
Aubergine, Triiffelol, Gorgonzola und Par-
mesan, geniefien ein APA mit dem stolzen
Titel »Hop Fiction« und den Ausblick auf 15
kunstvoll designte Hihne. Lauter Gitarren-
hdlse. Hier konnte man versacken. Tun wir
nicht.

Wir schlendern Richtung Heimat, es ist kurz
nach Mitternacht, die Strafienreinigung leert
gerduschvoll die Miilltonnen, Nachtschwar-
mer bevolkern die Gassen. In Malasafia hal-
ten wir kurz am beim Partyvolk angesagten
PEZ TORTILLA an-und ziehen rasch weiter.
Die Glaser riechen nach Ei, der Barmann ver-
senkt beim Zapfen den Hahn im Bier. Muss
man mogen. Im THE STUYCK CO in der
Calle Corredera Alta de San Pablo gefillt es
uns schon besser.

»We want Beer« steht an der Wand. Wollen
wir. 14 lokale und internationale Biere han-
gen hier am Hahn. Unsere Wahl fillt auf das
Citradelic WIPA von HOODLUMS. Was fehlt
jetzt noch? Ein Absacker. Nur sechs Geh-
minuten vom The Stuyck entfernt, entde-
cken wir den Pub der Brauerei LA PIRATA
aus Barcelona.

Der Laden ist entspannt, im Hintergrund
laufen Sixties-Melodien, am Hahn hidngen 16
Biere, und einen prall gefiillten Kithlschrank
gibt es auch - wie iibrigens in jedem Bier-Pub
dieser Stadt. Zum hauseigenen Northern Brut
IPA, knochentrocken und prickelnd, wahlen
wir ein Nutcase Imperial Porter. Tiefdunkel,
schokoladenschwer. Amy Winehouse singt
im Hintergrund »Back to Black«. Klingt wie
Back to Bed. Madrids Néchte sind lang. Nicht
nur fiir Barbesitzer und Brauer. Und am Ende
dann doch zu kurz. <



