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SEIT 2018 HAT BUMPLIZ SEINE EIGENEN BIERE

BrauBar Bumpliz- =
die Chemie stimmt

Nach zwei Jahren und Uber 4500
ausgeschenkten Litern ist es
Zeit geworden, dem Treffpunkt
der Biimplizer Bierfreunde einen
Besuch abzustatten.

Wie kommen die zwei Chemiker
Nils Graf und Res Hauser sowie

Familie Aragéo, casalusitania.ch

Apotheker Peter Konkel dazu. eige-
ne Biere zu brauen und sich dabel
noch von Sprachforscher Peter An-
liker (Bild oben) helfen zu lassen?

Und was zieht jeden Donnerstag
und Freitagabend die Gaste in den
Gewdlbekeller im Bienzgut an der
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Bernstrasse 77, vis-a-vis der Post,
wo diese Biere ausgeschenkt wer-
den?

Erfahren Sie mehr tber die Hin-
tergriinde der noch jungen Er
folgsgeschichte des Biumplizer
Bar- und Braualltags.
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LEIDENSCHAFT FUR GUTES SELBSTGEBRAUTES BIER

In Biimpliz braut sic
was zusammen...

oft steht hinter grossen ldeen
eine Frau. Mit «Schatz, ich moch-
te eine Bar eroffnen!» gab Leyla
Giil den entscheidenden Anstoss
zur Griindung der Braubar.

Nils Graf war damals mit «Schatz»
gemeint. Und schnell war beiden
Klar: Es soll eine Art Bar sein, die
ins Umfeld von Blmpliz passt
und von dessen Einwohnerinnen
und Einwohnern getragen wird.
Vor allem sollte an diesem Ort
selbstgebrautes  Biler  ausge-
schenkt werden. Sie machten
sich auf die Suche nach Mitstrei-
terinnen und Mitstreitern, denn
als Eltern von jungen Kindern
konnten sie das verlockende Pro-
jekt nicht alleine stemmen. Am
Bernfest in Bimpliz entwickelten
sie 2016 im Freundeskreis das
Projekt der Genossenschaft Brau-
BarBimpliz und machten sich
dann auf die Suche nach weite-
ren Enthusiasten.

Chemiker haben die Formel

im Griff

Mit dabei war der Braumeister
Fran Lopez. Er gab mit seinem
Fachwissen die entscheidenden
Impulse fir den Aufbau einer
Bierproduktion. Wegen berufli-
chen und familidren Verpflich-
tungen musste er sich spater aus
dem Projekt zuriickziehen. Seine
Nachfolger hat er aber gut «ange-
lernt» und auch seine Rezeptu
ren sind bis heute tibernommen
worden.

Dafiir verantwortlich sind jetzt
der ehemalige Chemielaborant
Nils Graf, der pensionierte Chemi-
ker Res Hauser. der Apotheker
Peter  Konkel und  Peter
Anliker, ein pensionierter Sprach-
wissenschaftler. Unverzichtbar
ist aber auch der «Betriebsme-
chaniker» Ueli Beyeler, der die
verschiedenen Biersorten in die
liebevoll gestalteten Fldschchen
abfiillt und immer zur Stelle ist,
wenn seine Hilfe notig ist.

Eine illustre Runde also, die lei-
denschaftlich bei der Sache ist.
Gefragt nach den Geheimnissen
ihrer Braukunst, fallt die Ant-
wort der Chemiker-Crew ziem-
lich wissenschaftlich aus. Von
Thermo- und Gardynamik, Os-

mose und weiteren Fachhegrif-
fen ist die Rede. Auch haben
ihre Berufe sie daran gewohnt,
absolute Hygiene einzuhalten
und jeden Schritt beim Brauen
minuzids zu protokollieren. Das
tont zwar technisch, aber der
mitheteiligte Sprachforscher
Anliker bringt auf den Punkt,
worauf es ihnen allen wirklich
ankommt: «Bier ist pure Lebens-
energiel»

Die Braubar -

ein Biimplizer Treffpunkt

Das Verschwinden traditionsrei-
cher Bimplizer Wirtschaften
bereitet Sorge um den gesell-
schaftlichen Zusammenhalt in
der Gemeinde. Jiingstes Beispiel
ist die «Schiidere», die bald ei-
ner Uberbauung weichen muss.
Die noch junge Braubar — als Ge-
nossenschaft organisiert - gibt
hier erfolgreich Gegensteuer.
Sie will aber keine Konkurrenz
zu den noch hestehenden Beizen
bilden, sondern eine Erganzung
sein.

Die Suche nach einem geeigne-
ten Lokal war nicht einfach.
aber mit dem stimmungsvollen
Keller im Herzen des Ortes konn-
te die Braubar einen Gliickstref-
fer landen. An jedem Donners-
tag- und Freitagabend findet sich
hier ein bunt gemischtes Publi-
kum ein. Einzelpersonen, Paare.
Kollegen und Clubs werden von
der lockeren Atmosphére ange-
zogen und geniessen ihr Bier.
Quer tber Tische und Tresen
hinweg tauscht man sich aus
und lernt dabei weit mehr als
nur neue Biere kennen. Am be-
sonderen Ambiente haben auch
die allesamt unentgeltlich arbei-
tenden aktiven Genossenschaf-
terinnen und Genossenschafter.
der achtképfige Vorstand und
die Barcrew mit rund 30 Mitglie-
dern entscheidenden  Anteil.
Dass sie alle mit Herzblut dabei
sind, ist sptirbar.

Vielfalt des Mikrobrauens

Fiinf eigene Biersorten werden
direkt im Lokal hergestellt. Wer
auf das Besondere aus ist, sollte
einmal das Sauerbier probie-
ren.

«Pro

fessors Res Hauser in der Braukuche
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BiimplizWoche

BUmpliz

Braumeister Peter Konkel, Res Hauser, «<Mechaniker» Ueli Beyeler, Braumeister Peter Anliker und Nils Graf im Herzen von Bumpliz (von finks).

Diese Spezialitit hat zwar zu-
recht ihre Fans, aber den meisten
anderen wird das ordindre Lager
dann doch mehr munden.

Der eigentliche Brauvorgang
dauert etwa sieben Stunden und
pro Woche werden so 50 Liter
von jeweils einer Sorte produ-
ziert. Das reicht fiir den Eigen-
bedarf, denn ein Verkauf iiber
den Tresen hinaus ist nicht vor-
gesehen.

Sollte das hausgemachte Angebot
doch einmal Kleiner sein als der
Durst der Giste, dann ist das kein
Problem. Auch zahlreiche «frem-
de» Biere aus regionalen Mikro-
brauereien stehen in der Braubar
Biimpliz zur Auswahl. Und zwei-
mal im Jahr erhalt sie Besuch von
einem «Stdr-Brauer» aus Worb,
der sogar sein eigenes Wasser
mitbringt. Nebst dem Bier wer-
den in der Braubar auch Wein
und andere «Sachen» ausge-

schenkt. Eine solche Bestellung
wird mit einem Heben der Au-
genbrauen «belohnt».

Schliesslich befinden wir uns hier
im Kkleinen Bierparadies und des-
halb werden auch nur Apéroplatt-
chen serviert, die zum Hauptge-
trank des Lokals passen.

Und wie geht es weiter?
«Lauft es weiterhin so wie bisher,
sind wir mehr als zufrieden»,

Foto: RB

lautet die Antwort auf die ent-
sprechende Frage.

«Einzig eine Braumeisterin fehlt
uns noch. Ein Frauenbier, ge-
braut von einer Frau, daran ar-
beiten wir...». JT/RB

Offnungszeiten BrauBar:
Donnerstag und Freitag
jeweils 17-23 Uhr

Hopfen und Malz - Gott erhalt’s

Bier gehort zu den dltesten alko-
holischen Getranken der Mensch-
heit. Vor tiber 3000 Jahren schatz-
ten es schon die Sumerer, Babylo-
ner und Agypter. Spater kamen
die Gallier, Germanen und viele
weitere dazu. Im Mittelalter ver-
besserten Monche den Ge-
schmack durch Zugabe von Hop-
fen, und so gebraut geniessen wir
es heute noch.

Im 17. Jahrhundert erteilte Bern
als erster Schweizer Kanton eine
Bewilligung zur gewerbsméssi-

gen Herstellung von Bier. Alko-
holhaltiges Bier unterliegt der
Biersteuer. Fiir Kleinbrauereien
kommt ein ermaéssigter Steuer-
satz zum Tragen. Bei der Eidge-
nossischen Zollverwaltung sind
aktuell 1423 steuerpflichtige In-
landbrauereien aufgefiihrt.

Seit zwei Jahren sorgen die Spe-
zialititen aus Bumpliz daftr,
dass die lange und vielfdltige
Tradition des Brauens um ein
paar lohnende Facetten erwei-
tert wird. RB




