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Das Seeland
ist bald um
ein Regio-
nalprodukt
reicher.

Ab August
wird in
Bargen Bier
gebraut.

von
Martina
Ryser

BIER

Hofbrauhaus Bargen

Es ist noch nicht lange her,
da brachte der Saunaclub «Kleo-
patra» neues Leben an die Bar-
gener Neuenburgstrasse. Nun
soll bald auch eine Brauerei fiir
frohliche Stimmung in der In-
dustriezone des Seeldnder Bau-
erndorfs sorgen. «Aare Bier»
heisst der neue Hopfentee aus
dem Seeland.

Das Wasser stammt aller-
dings nicht von der Aare, son-
dern von der Quelle der Barge-
ner Schanze. «Die Aare fliesst
hinter der Brauerei durch und
ist ein idealer Name fiir ein re-
gionales Produkt», sagt Cesare
Gallina, Geschaftsfiihrer des
Brauereibetriebs und derzeitiger
Betriebsleiter ~ der  Bargener
Trocknungsanlage. Ob das neue
Bier auch in Flussgeschwindig-
keit der Aare durch trockene
Kehlen gespiilt wird? Ab August
wird es die Gaumen der Bier-
konsumenten gewinnen kon-
nen.

Die Bieridee von Max Herr-
mann, Besitzer der Trocknungs-
anlage, blieb jejjdenfalls keine

Schnapsidee:  Gallina folgte
dem Einfall seines Chefs, streck-
te seine Fithler im Biergeschaft
aus und klirte die Realisierbar-
keit einer Kleinbrauerei ab. Das
Plineschmieden begann vor
knapp zwei Jahren, heute fusst
das Projekt — wenn auch noch
nicht sichtbar - auf sicherem
Boden.

Die Bauarbeiten auf der 825
Quadratmeter grossen Fliache
sind in Gang. «Der lange Win-
ter hat uns einen Strich durch
die Rechnung gemacht», sagt
Gallina. «Das Bier hatte bereits
im Mai auf den Markt kommen
sollen.»

Gallina, der ein dreimonati-
ges Praktikum in einer Basler
Brauerei absolvierte («ich will
schliesslich wissen, wovon ich
spreche»), wird sich kiinftig um
Betriebsleitung, Vertrieb und
Marketing kiimmern. Dass ein
Braumeister aus Deutschland
Gerstenmalz, Hefe, Hopfen und
Wasser zum neuen Seeldnder
Hopfentee brauen wird, kommt
nicht von ungefdhr. «n

Deutschland existiert diese Be-
rufsausbildung zum Brauer und
Braumeister noch», sagt der Bar-
gener. In der Schweiz ist das
Bierbrauen in der Berufsausbil-
dung zum Lebensmitteltechno-
logen nur noch eine Fachrich-
tung. «Zudem wird die Bierkul-
tur in Deutschland gepflegt», so
Gallina. In Schweizer Restau-
rants hingegen sei nur die
Weinkarte eine Selbstverstand-
lichkeit.

Drei «Aare»-Biersorten will
Gallina ab August tiber den Tre-
sen schicken: «Amber», ein
malzbetontes, bernsteinfarbe-
nes Bier, «Kellerfrisch» ein hel-
les, hopfenbetontes und das
«Weizen», ein hefetriibes Wei-
zenbier.

Brauereien, die iiber 40 000
Hektoliter jéhrlich produzieren,
will der Bargener nicht nachei-
fern. «Mit einer Kapazitit von
bis zu 2000 Litern pro Sud
gehoren wir zu den Kleinen.»
Uber die Marktentwicklung
mag er sich jetzt nicht den Kopf
zerbrechen. «Wie der Name
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sagt: Wir verkaufen entlang der
Aare», scherzt er. Man wolle
sich vor allem im Seeland ver-
ankern.

Das «Aare Bier» ist ein echtes
Naturbier, das nach dem Rein-
heitsgebot von 1516 gebraut
und weder durch Filtration be-
handelt noch pasteurisiert wird.
Nach fiinf- bis sechswochiger
Gérung und Lagerung wird es
in nur zwei Wochen abgefiillt
und vertrieben. Der Kleinbe-
trieb setzt mit einer aufwéndi-
gen Produktion auf Nachhaltig-
keit, die Zutaten werden - mit
Ausnahme von Malz - alle aus
der Region bezogen.

Cesare
Gallina. Er
will Seelan-
derinnen
und Seelan-
der auf den
«Aare Bier»-
Geschmack
bringen.
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