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Dieser Spruch stammt noch aus den Zeiten,
‘da Brauereien nur in Stadlen sein durften,
sber sein Sinn hat keine Aenderung erfahren.
Die goldene Nahrung lag sowohl im Verdienst
der arbeitenden Bevolkerung als auch im Pro-
dukt fiir die Konsumenten.

In Bern ist die Brauerei Alenberg im Jahre
1785 gegrindet worden, und zwar an der Stelle
der vorher bestehenden Ziegelhiitten. Die eni-
prechende ﬁiKonzession wurde vom Schultheiss
Und Rat der Stadt Bern am 16. Seplember des
| @8nannten Jahres dem Landvogt Albert Frisch-

von Wangen erteilf.

:echts: Die erste Braupfanne der Brauerei Gass-
&7, Altenberg, die in den Jahren 1785 bis 1891
im Betrieb stand

R p A 5 o n
echts aussen: Teilansicht der Brauerei mit dem
Brauereihof

Ansicht der Brauerei Gassner & Co. in Bern

,Das Brauen bringt den Biirgern
cine giildene Nahrung’’ coros.

Vom Grindungsjahr bis zum Jahre 1859 ist
die Badwirtschaft und Brauerei — Braukiiche ge-
nannt — im Bestande gleich geblieben. Die Eni-
wicklung des Unlernehmens seizte erst mit dem

Schaffen der Briider Bohlen vom Jahre 1859
bis 1879 ein und erreichte die notwendige For-
derung hernach durch Rupert Gassner.

Urspriinglich wurde die Brauerei von Hand




betrieben, spater erst mit einem Gopel. Rupert

" Gassner errichtete an der Aare ein Wasserrad,
Flotschrad, mit

Dynamo in der Gemeinde Bern betrieben wurde

sogenanntes dem der erste

und welcher den Strom fiir die Brauerei lie-
terte. Auch die ersten elekirischen Bogenlampen
in Bern, die im Jahre 1888 in der Brauereiwiri-
schaft im Alfenberg erstellt worden waren, wur-
den von diesem ersten Dynamo mit Strom ver-
sorgt.

Nach dem Tode des Rupert Gassner im Jahre
1901 wurde die Brauerei von Frau Wwe. Gassner
weitergefiihr}, und nach ihrem Tode iibernahmen
die Geschwister Gassner 1921 das Unfernehmen
und fiihrten es unter der Bezeichnung Brauerei
Gassner & Co. weiter. Wie die Vergangenheif

creich an Entwicklungsabschnitten war, so zeigt
die Gegenwart erst, ‘welchen grossen Aul-

schwung das Uniernehmen in der leizien Zeit
unserer Epoche erfahren hat.

Unter der umsichtigen Leitung der Geschwi-
ster wird die Brauerei als bedeutender Betrieb
geleitet. Neue Einrichtungen, Maschinen, Um-
bauten und hygienische Anlagen werden erstellt,
um den Anforderungen moderner Zeit Genlige
zu leisten. Man ist im allgemeinen bestrebi ge-
wesen, alles daran zu sefzen, die Qualitdt des
Bieres zu verbessern und dann zu erhalten. Die
Kriegszeiten haben sehr viel Sorgen in dieser
Hinsicht mif sich gebracht, und es bedurfte viel
Kraft, kaufmannischen Weitblickes und Verstand-
nis fir die Zeit, das Unternehmen nach wohi-
ohne der

erprobten Grundsdtzen zu leiten,

‘Kundschaft Schaden zu bringen. Die Schwierig-

keiten um die Beschaffung der Rohsioffe, die
Fabrikation selbst und spafer die grossen Son-
derbelastungen des Bieres von seiten des Fiskus

‘seine Position als gesundes Volksgefrank z

gaben manche harte Probe auf, die zu ib
stehen eine sichere Leitung voraussetzte. Die
Erfolge und die Qualitdt des Bieres haben da
zur Geniige bestatigt, und Herr Gassner hat
nicht unterlassen, in schwierigsten Momenter
auch seinen Arbeitern und Angestellten als hel-
fender Arbeitgeber zur Seite zu stehen. .
So hat die Brauerei im Altenberg in
Zeit von 162 Jahren nicht allein der Lorrain
und ihren Birgern Nutzen gebracht, sondern
zum Bestandteil der Bernischen Volkswirischal
entwickelt und behauptef. An vielen Orten
der Stadt stehen gut gepflegte Lokale und:
statten, in denen das Gassner Bier zum
schank gelangt, wobei die Brauerei besirebt
den Grundsatz der Qualitat allen Hindernisse
zum Trofz, -aufrichtig zu pflegen und dem /‘B

wahren und zu bestétigen.




Hier ldutert der aus dem Malz ge-
wonnene Extrakt, genannt Bier-
wﬁrze, in die Braupfanne ab, wo er
unter Zugabe von Hopfen weiterge-
kocht wird.

2 Fasswaschmaschine. Die Transport-
fisser werden vor dem Fiillen einer
grindlichen Reinigung unterzogen.
Unser Bild: Nach der Reinigung
werden die Transportfisser ausge-
leuchtet und auf Sauberkeit gepriift.

—

©w

chenholzfisser.

4 Der Biersieder kontrolliert die ko-
chende Bierwiirze.

__5 Garkeller : In diesen Girbottichen

Teilansicht des Lagerkellers mit Ei-:

wird die im Sudhaus hergestellte
Bierwiirze durch Beigabe von reiner
Bierhefe wvergoren.

6 Eine Abteilung des Lagerkellers mit

Tanks bis zu je 200 Hektoliter Inhalt.

7 Filtrieranlage: Das im Lagerkeller

ausgereifte Bier wird vor dem Ab-
fiilllen filtriert.

8 Der Fassabfiillapparat, wo die Trans-

portfisser gefiillt werden.

9 Die Flaschen-Reinigungs- und Ab-

filillanlage.

10 Ein Pferdegespann der Brauerei vor

dem Biirogebdude.

11 Spedition der Fisser.




	"Das Brauen bringt den Bürgern eine güldene Nahrung"

