
Bieler Tagblatt 5. Oktober 2005

Leidzirkulare und 
Danksagungen
Kuverts sofort lieferbar (Lager)
Leidzirkulare – Expressdienst
Danksagungen innert 24 h 

W. Gassmann AG
Längfeldweg 135, 2501 Biel
Tel. 032 344 83 26
Fax 032 344 83 31
saerni@gassmann.ch
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Wir haben die schmerzliche Pflicht, Ihnen den Tod unserer Mitarbeiterin

Ursula Scherler
geboren 31.1.1945

mitzuteilen. Sie ist nach schwerer Krankheit am 2. Oktober 2005 verstorben.

Frau Scherler trat am 1. Juni 1995 als Mitarbeiterin in unseren Hauptsitz in Ipsach ein
und war bis zu ihrem Ableben dort tätig.

Mit ihr verlieren wir eine langjährige, zuverlässige und pflichtbewusste Mitarbeiterin
sowie angenehme Arbeitskollegin. Wir werden sie in guter Erinnerung behalten.

Den Angehörigen sprechen wir unser aufrichtiges Beileid aus.

Raiffeisenbank Bieler-
see Die Bankleitung

Die Beerdigung findet am Freitag, 7. Oktober 2005, um 14.00 Uhr auf dem Friedhof in
Orpund statt.

TODESANZEIGE UND DANKSAGUNG

Auf Wunsch des Verstorbenen haben wir in aller Stille Abschied genommen von mei-
nem lieben Mann, unserem geliebten Vater, Schwiegervater, Grossvater, Urgrossvater
und Verwandten

Rudolf Wegmüller
14.1.1921 – 29.9.2005

Er durfte heute friedlich einschlafen. In unseren Herzen wirst du immer weiterleben.

Allen, die dem lieben Verstorbenen im Leben Gutes erwiesen haben, danken wir von
Herzen.

2556 Scheuren, Meienriedweg 17 In stiller Trauer:
Marie-Louise Wegmüller-Fornallaz
Marianne und Willy Gloor-Wegmüller
Monique Wegmüller
Marlyse und Pierre-Yves Soguel-Wegmüller
sowie Grosskinder und Urgrosskinder

«Sei lieber ein Licht in der Dunkelheit, statt dich über sie zu
ärgern. Dann wirst du wirklich wissen, wer du bist, und alle
anderen werden es auch wissen. Lass dein Licht scheinen,
damit die anderen sehen können, dass du etwas Besonderes bist.»

Neale Donald Walsch

Erschüttert und tief traurig nehmen wir Abschied von unserem unvergesslichen

Jürg Jäggi
27.2.1963 – 2.10.2005

Du bist gegangen, um deinen Frieden zu finden, doch in unseren Herzen lebst du
weiter.
Wir vermissen dich sehr.

Traueradresse: Anja Geiser Jäggi mit Mick
Anja Geiser Jäggi Jessica und Yannik Jäggi mit Iris Tschantré
Eschenweg 9 Franz und Ursula Jäggi
2555 Brügg Klara Kehrwand

Rita und Jean-Luc Vieux mit Kindern
Pia und René Weber
Annelis und Edgar Geiser
Barbara Geiser
Verwandte und Freunde

Die Trauerfeier findet statt am Donnerstag, den 6. Oktober 2005, um 11 Uhr in der
Kapelle beim Krematorium des Friedhofs Biel-Madretsch.

Trauern heisst sich liebevoll erinnern.

Ich danke allen herzlich für die mitfühlende Anteilnahme und Verbundenheit, die ich
beim Abschied von meiner lieben

Gertrud Schmidt-Gabi
entgegennehmen durfte.
Als Ausdruck grosser Wertschätzung durfte ich zahlreiche und vielfältige Zeichen in
Worten, Karten, leuchtenden Blumen und Spenden empfangen.
Ich bin tief berührt und bedanke mich herzlich.
Danken möchte ich auch dem Altersheim «Im Fahr» Brügg sowie ihrem Hausarzt Dr.
Franz Huser für die liebevolle Pflege und Betreuung.
Herzlichen Dank allen, die mich durch die Trauerzeit begleiteten und ihre Sympathie
in irgend einer Form zum Ausdruck brachten, sowie Herrn Pfarrer Bitzi für die trös-
tenden Abschiedsworte und die würdevolle Gestaltung der Trauerfeier.

2555 Brügg, im Oktober 2005 Joseph Schmidt-Gabi

Metzgermeisterverein der Stadt Biel

TODESANZEIGE

Wir haben die schmerzliche Pflicht, Sie vom Hinschied unseres Ehrenmitgliedes

Heinz Robert Hurni
Altmetzgermeister

in Kenntnis zu setzen.

Wir werden unseren beliebten Kollegen in bester Erinnerung behalten.

Biel, 4. Oktober 2005 Metzgermeisterverein der Stadt Biel

Die Abdankung findet am Donnerstag, 6. Oktober 2005, um 14.00 Uhr in der Kapelle
1 auf dem Friedhof Madretsch statt.

Als Bierkonzerne die lokalen
Brauereien geschlossen
hatten, begannen Dutzende
Bierfreunde dem Schicksal
zum Trotz Kleinbrauereien
aufzubauen. Über das
Glück leidenschaftlicher
Jungbrauer.

MISCHA AEBI

In einer schönen Nacht packte
Jürg Kohler aus Muri sein Braue-
reigerät und fuhr tief in den Ber-
ner Bremgartenwald. Der Kalen-
der versprach Vollmond. Mitten
im Holz, neben dem sagenum-
wobenen Glasbrunnen, stellte
Kohler den grossen Topf auf den
Gasheizer und das Gärfass ins
Laub. Der Brunnen sei ein Kraft-
ort, behauptet der Volksmund,
und das Wasser darin kein ge-
wöhnliches. Deshalb mischte
Kohler Malz und Hopfen mit
dem Nass aus der Quelle. So
dampfte bald Vollmond-Glas-
brunnen-Bremgartenwald-Bier
gegen die schwarzen Baumkro-
nen.

Kohler braut normalerweise
zu Hause – aus Platznot in der
Wascheküche. Doch die Liebe
zum Ungewöhnlichen haben die
Brauer der jüngsten Generation
halt im Blut. Und schafften so,
was vor wenigen Jahren keiner
für möglich hielt: Auf den Grä-
bern der alten Brauereien berei-
teten sie die Renaissance der

Braukultur vor, eine kleine Revo-
lution gegen das Einheitskon-
zernbier von Feldschlösschen.

Um die Wette gebraut
Das Unerwartete kommt un-

verhofft. Bis Ende der 80er-Jahre
ging den meisten Bierbrauereien
die Luft aus – der Gurten-Braue-
rei, Hürlimann, Warteck, der
Steinhölzli-Brauerei, der Lan-
genthaler Brauerei. Bierriesen
wie Feldschlösschen hatten die
Kleinen trockengelegt. 1990
zählte der Bund noch gerade mal
30 Braustätten, die Biersteuer
zahlten. Das Ende des Regional-
biers schien besiegelt. Was dann
geschah, verblüffte selbst And-
reas Kehrli, den Verwalter der

eidgenössischen Biersteuer. In
Schöpfen, verwaisten Fabrik-
arealen, Restaurantkellern und
stillgelegten Käsereien began-
nen die Bierfreunde, um die
Wette zu brauen.

Neu: Land der 1000 Biere
Allein in der Region Bern

schossen mehr als ein Dutzend
Brauereien aus dem Boden: In
Niederscherli zapfen zwei Jung-
brauer Scherlibräu; in Oberdies-
sbach entstand Waldnerbräu; im
Krauchthal gärt die Hardegg-
perle; in Meikirch braut Hanspe-
ter Grossenbacher Grobibräu.
Dazu kommt die Brauerei im al-
ten Berner Tramdepot. In Nidau
und Burgdorf servieren zwei wei-

tere Wirte ihren eigenen Hopfen.
Sogar auf dem Areal der alten
Gurten-Brauerei versuchen zwei
Bierfreunde, die alte Tradition
wieder aufleben zu lassen. Im
seeländischen Bauerndorf Bar-
gen wird derzeit gar eine kleine
Brauereifabrik gebaut (siehe Text
unten). Innert eines Jahrzehnts
wuchs die Zahl der Brauereien
von 30 auf 200 an. Und die Zahl
der heimischen Biersorten war
noch nie so hoch: Sie stieg laut
Biersteuerverwalter Kehrli von
200 auf über 1000.

Die Schaumalchemisten
Noch frönen viele der jungen

Brauer ihrer Leidenschaft nur
nach Feierabend. Einige wollen

nichts anderes. «Würde ich das
Hobby zum Beruf machen, müs-
ste ich mich kommerziellen
Zwängen unterziehen», sagt zum
Beispiel Jürg Kohler. Er pröble
lieber an «nicht mehrheitsfähi-
gen Bieren».

So mischte er seinen Malz-
brühen schon allerlei bei – Ing-
wer, Koreander. Und er setzte auf
Rezepte, die andere gar für un-
brauchbar hielten: Er habe schon
Malz durch carameli-sierten
Malzzucker ersetzt: «Das ist, wie
wenn man ein Cake aus reinem
Gewürz backen würde.» Ihn
habe doch nur interessiert, wie
weit man gehen könne. 40 Liter
braut Kohler alle 30 Tage, ver-
schenkt es an Freunde und ver-

kauft es an Dorffesten. Mit einer
grösseren Kelle rühren Heinz
Engi und Thomas Schneitter aus
Niederscherli in ihrer Malz-
brühe. Sie sind die Erfinder des
Scherlibräu, produzieren 500 Li-
ter Hopfengetränk im Monat und
beliefern heute bereits den
«Bären» Köniz und zwei Dorflä-
den. Ihre Braustätte: die ehema-
lige Käserei in Mittelhäusern.
Anzahl Biersorten: zwölf. Ihre
Spezialität ist der «Schwarze
Wolf», ein Bier, dass noch dunkler
ist als das irische Guinness. Der
Weg zum Berufsbrauer liegt je-
doch fern. Engi hält fest: «Wollten
wir voll ins Geschäft einsteigen,
müssten wir eine halbe Million in
unsere Anlage investieren.»

Bier aus der Waschküche

ma. Auch die alten Brauereien
Felsenau und Egger spüren Auf-
wind. Jetzt bekommen sie aber
Konkurrenz aus dem Seeland.

Auch jene beiden Bierprodu-
zenten in der Region, die das
Brauereisterben der 90er-Jahre
überlebten, verspürten den dar-
auffolgenden Boom hin zum
Lokalbier: Die Brauerei Egger
aus Worb konnte ihren Bierab-
satz nach der Schliessung der
Gurten-Brauerei nahezu ver-
doppeln. Ähnlich gings der Ber-
ner Brauerei Felsenau. Sehr bald
werden die beiden nun aber re-
gionale Konkurrenz aus dem

Seeland bekommen. Im kleinen
Bauerndorf Bargen will nämlich
Max Herrmann, Inhaber der
Kartoffeltrocknungsanlage,
nächstes Jahr eine kommerzi-
elle Brauerei mit anfänglich drei
bis vier Mitarbeitern eröffnen.
Im November soll der Spaten-
stich für die 50 Meter lange Fa-
brikhalle erfolgen.

Mit dem neuen Bier will Ge-
schäftsführer Cesare Gallina Re-
staurants, Läden, Getränke-
abholdienste, Feste und Vereine
im Seeland bedienen. Eine
Marktanalyse habe ergeben,
dass ein neues regionales Bier

im Seeland sehr willkommen
sei. Eine der Besonderheiten am
neuen «Aarebier»: Es soll ein
«frisches Bier» sein, will heissen
unfiltriert, unpasteurisiert und
nur aus «hochwertigen Rohstof-
fen».

Starten wollen die Bargener
Brauer mit zwei Sorten: mit ei-
nem halbdunklen und einem
hellen namens «Kellerfrisch».
Gallina hat ein dreimonatiges
Praktikum in einer Brauerei ge-
macht. Dennoch will er für die
Produktion einen professionel-
len Braumeister anstellen. Ziel
des Bargener Brauers: «Wir

möchten uns auf dem seeländi-
schen Biermarkt als Spezialität
etablieren.» In der «Aarebier»-
Brauerei kann pro Tag 2000 Liter
Bier produziert werden. Neben
der Brauerei will Gallina eine
Probierstube einrichten, die
freitagabends offen ist. 

Demnächst kommt eine Bun-
desverordnung den kleineren
Brauereien entgegen: Der Bund
will ihnen bis zu 40 Prozent Ra-
batt auf der Biersteuer geben.
Die kleinsten Gasthausbraue-
reien, aber auch Felsenau, Egger
und die neue aus Bargen werden
davon profitieren. 

Neue Seeland-Brauerei: Konkurrenz für Felsenau?Hopfen 
und Malz
Bier wird aus Hopfen, Malz,
Hefe und Wasser und allen-
falls diversen Zusätzen her-
gestellt. Malz entsteht, in-
dem man Weizen, Gersten
oder andere Getreidekör-
ner keimen lässt. So wird
die Getreidestärke wasser-
löslich gemacht. Malz ist ab-
gesehen vom Wasser der
Hauptbierbestandteil. Hop-
fen macht das Bier bitter
und dient der Konservie-
rung. Die Hefepilze vergären
dann einen Teil des Stärke-
zuckers in Alkohol. (bz)


