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temperaturen wurden von 140° C auf 100° C 
gesenkt – ein technologischer Sprung, der 
nicht nur Energie spart, sondern auch die 
Bierproduktion schonender macht. Im Ver­
gleich zu 1997 benötigt die Brauerei heute pro 
produzierten Hektoliter nur noch 19 Prozent 
der Wärmeenergie. Eine Zahl, die belegt: Effi­
zienz muss kein Feind der Qualität sein. «Ge­
schmacklich ist unser Bier unverändert – es 
wird jedoch schonender hergestellt. Ein guter 
Grund mehr für ein Baarer Bier», sagt Martin 
Uster schmunzelnd.

Tradition trifft Innovation
Die Auszeichnungen im Bereich Nachhaltig­
keit sind ein Symbol dafür, dass nachhalti­
ges Wirtschaften und kompromisslose Pro­
duktqualität Hand in Hand gehen können. 
Die Brauerei Baar zeigt, wie man mit Inno­
vationskraft und visionärem Denken eine 
jahrhundertealte Tradition fit für die Zukunft 
macht. «Wir wollen beweisen, dass Nachhal­
tigkeit nicht nur Pflicht, sondern eine Chance 
ist – für die Umwelt, für die Menschen und für 
den Genuss», fasst Martin Uster zusammen.

So wird jedes Baarer Bier nicht nur zum 
Durstlöscher, sondern auch zu einem Bot­
schafter für eine nachhaltige Zukunft.
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Baarer Brauerei schreibt  
Nachhaltigkeitsgeschichte
Ein Bier, das Zukunft atmet: Die Brauerei Baar wurde  
in Nürnberg mit dem «Future Award» ausgezeichnet –  
ein internationaler Ritterschlag für ihre Pionierarbeit im 
nachhaltigen Energiemanagement.

Wenn Martin Uster, Geschäftsleiter der tra­
ditionsreichen Brauerei Baar, über seine 
Brauerei und die Investitionen beim Thema 
Nachhaltigkeit spricht, schwingen Stolz und 
Dankbarkeit gleichermassen mit. Das spürt 
man auch bei Urs Rüegg, Braumeister bei 
der Brauerei Baar: «Uns ist wichtig, dass wir 
als Brauerei unseren Teil zum nachhaltigen 
Wirtschaften beitragen können.»

Herzstück der Transformation ist die Ener­
gieversorgung aus 100 Prozent erneuerbaren 
Quellen – als erste Brauerei der Schweiz ge­
lang es der Brauerei Baar, vollständig erneu­
erbare Energien zu nutzen. Die Lösung ist in­
novativ und mutig: Strom aus grossflächigen 
Photovoltaikanlagen auf dem eigenen Dach, 
kombiniert mit Wasserkraft aus der Schweiz. 
Seit November 2023 stammt zudem die Wär­
meenergie vollumfänglich aus Schweizer 
Holzpellets. Damit dieses natürliche, aber trä­
ge Energiesystem die hohen Anforderungen 
der Bierproduktion stemmen kann, installier­
te man einen imposanten 30 000-Liter-Spei­
chertank auf dem Dach. «Die neue Heizzent­
rale war ein Knackpunkt, doch wir haben die 
Herausforderung gemeistert – heute sind wir 
stolzer Vorreiter», betont Urs Rüegg.

Qualität durch Effizienz
Parallel dazu wagte die Brauerei den Schritt 
zur Niedertemperaturbrauerei. Die Prozess­

Martin Uster (rechts) und  
Urs Rüegg feiern ihren  
Sieg an der International  
Breweries Competition.

Das Areal der Brauerei Baar.


