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DIE TAGESZEITUNG FUR BIEL UND DAS SEELAND FREITAG

| Bargen
Beliebtes Seeldnder Bier
Die Brauerei Aare Bier ist mit

den Verkaufszahlen der ersten
acht Monate zufrieden. sere7
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Die Brauerei Aare Bier in
Bargen blickt zufrieden auf
die ersten acht Monate ihres
Bestehens zuriick. Der
Betrieb ist zwar noch nicht
gewinnbringend, der Start
verlief aber erfolgreich.

TOBIAS GRADEN

«Ein bisschen miide bin ich
schony, sagt Cesare Gallina. Kein
Wunder: Der Geschaftsfiithrer
der Brauerei Aare Bier in Bargen
hat seit lingerer Zeit alle Hinde
voll zu tun. Er hat den Aufbau der
Brauerei geleitet, und seit dem
Startam 26. Augustletzten Jahres
ist er mit grossem Enthusiasmus
ums Gedeihen des Betriebs be-
sorgt. «Zehn bis zwolf Stunden
pro Tag» arbeite er schon, sagt er.
spétestens um halb sieben mor-
gens beginnt sein durchschnittli-
cher Arbeitstag, etwa um halb
sieben abends ist er zu Ende, die
Tage, an denen gebraut wird,
sind noch ldnger. Ferien hat er
schon linger keine mehr ge-
macht, es reicht zurzeit nicht mal
fir ein verlingertes Wochen-
ende, denn oft ist im Seeland ir-
gendwo ein Fest, an dem Gallina
personlich das neue Seeldnder
Bier ausschenkt. Doch Gallina
klagt nicht, im Gegenteil: Die
Freude am Betrieb und am Pro-
dukt ist ihm anzumerken.

Rezepte optimiert

Denn das Produkt, das Aare
Bier, ist ausgezeichnet, auch im
wortlichen Sinn. Eine unabhén-
gige Jury hat kiirzlich an den So-
lothurner Biertagen (einer Messe
fiir Klein- und Mittelbrauereien)
dem Bargener Weizenbier die Sil-
bermedaille und dem «Keller-
frisch» in zwei Kategorien die
Bronzemedaille verliehen. «Das
ist durchaus aussagekriftig», be-
tont Gallina. Einerseits haben
sichimmerhin 24 Brauereien der
Degustation gestellt, die nach
professionellen, international
angewendeten Kriterien erfolgt
sei. Anderseits haben die Barge-
ner mit Eichhof und Rugenbriu
deutlich grossere, tiber Labors
verfiigende Brauereien hinter
sich gelassen. Das Weizenbier sei
mittlerweile gar noch besser ge-
worden, versichert Gallina la-

Schalen) und dem Endprodukt Bier (in den Gldsern).

chend, «wir haben das Rezept
verfeinert.»

Neue Produkte hat die Aare
Brauerei bislang nicht lanciert,
doch in Zusammerarbeit mit der
Brennerei Matter-Luginbiihl AG
in Kallnach bietet sie nun auch
einen Bierbrand an, und das Bie-
ler «Bier Bienne» wird ebenfalls
in Bargen gebraut. Geplant seien
neue Sorten schon, im Vorder-
grund steht laut Gallina aber zu-
erst die Optimierung der beste-
henden. So soll ein neues Verfah-
ren kiinftig die Hefe besser vom
Bier trennen. Aare Bier wird —im
Gegensatz zu den bekannten
«Massenbieren» — weder filtriert
noch pasteurisiert, mit dem
neuen Verfahren soll nun aber
der Hefesatz in den Flaschen ver-
mindert werden, erkldrt Brau-
meister Christian Schenkl.

Budget iibertroffen
Wirtschaftlich ist die Seeldn-

der Brauerei auf Kurs. Letzte Wo-

che hat die Produktion die

Die Biere

« Kellerfrisch: Schlankes,
hopfenbetontes Spezialbier;
spritzig, siiffig.

* Amber: Bernsteinfarbe-
nes, malzbetontes Vollbier;
vollmundig, abgerundet.

- Weizen: Obergariges, na-
turtriibes, mit Weizenmalz
gebrautes Weisshier; blu-
mig, spritzig. (tg)

INFO: Dieses Wochenende
Degustation beim avec-Laden
in Aarberg.

100000-Liter-Grenze erreicht.
«Kleinbrauereien erreichen die-
sen Wert tiblicherweise nach ei-
nem Jahr», sagt Cesare Gallina,
«insofern sind wir sehr zufrieden
mit unserem Start.» Die Brauerei
Aare Bier darf fiir ihr erstes Jahr
mit einem Ausstoss von 1300 bis
1400 Hektolitern Bier rechnen

100000 Liter sind getrunken

S

Braumeister Christian Schenkl (links) und Geschiftsfiihrer Cesare Gallina mit den Rohstoffen Malz

und liegt damit 20 bis 25 Prozent
tiber Budget.

Schwarze Zahlen werden mit
diesem Wert allerdings noch
nicht erreicht. Dazu ist ein Ab-
satz von 2500 bis 3000 Hektoli-
tern notig. Dieser Punkt sollte in
etwa zwei Jahren erreicht sein.
«Nach unserer Geschiftspla-
nung sollten wir den Break Even
nach dem dritten Geschiftsjahr
schaffen», so Gallina. Die Braue-
rei hétte schon in den ersten Mo-
naten stiarker wachsen kénnen,
sagt er, wenn man das denn so
gewollt hitte. Aber ein Wort, das
Gallina oft und bewusst wihlt,
heisst «Nachhaltigkeit». Er meint
damit auch: Die Wertschopfung
soll moglichst in den Hdnden
kleiner regionaler Partner liegen.
Die drei Sorten «Kellerfrisch»,
«Amber» und «Weizen» sind dar-
um im Direktverkauf, in Restau-
rants und bei Detailhdndlern der
Region erhiltlich. Obwohl Landi
und Coop Interesse zeigten, das
Seeldnder Bier in ihr regionales

Iy

(in den Sdcken), Gerste (in den
Bild: Patrick Weyeneth

).

Sortiment aufzunehmen, hat die
Brauerei diesen Absatzkanal bis-
lang bewusst nicht benutzt. Man
produziere «in der Region fiir die
Region», sagt Gallina. Der Auf-
wand ist dadurch hoher: «Ich
trage selber die zehn Harassli in
den Keller des Kunden hinunter.»
Dadurch ergebe sich dafiir eine
grosse Kundennihe. Das Absatz-
gebiet diirfte weiterhin auf das
Seeland beschrinkt bleiben, zu-
sammen mit einem lokalen Part-
ner soll demnéchst aber das Ge-
biet am nordlichen Bielerseeufer
erschlossen werden.

Das geplante Wachstum sieht
also nicht weniger Arbeit fiir Ce-
sare Gallina vor. Immerhin wird
er demnéchst sein berufsbeglei-
tendes Studium der Betriebs-
wirtschaft abgeschlossen haben.
Und im November, wenn der
Durst der Konsumenten nach
Bier kleiner ist als im Sommer,
nimmt er eine Woche Ferien. Das
hater seiner Frau und seiner klei-
nen Tochter versprochen.



