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Ja zum Kredit für die Sanierung der Baselstrasse
Feldbrunnen-St. Niklaus genehmigt denKredit über 800’000Franken. Ausserdemwerden die Steuern gesenkt.

Angelica Schorre

Feldbrunnen-St. Niklaus senkt
die Steuern.Dies um2Prozent-
punkteauf 70Prozent fürnatür-
liche Personen und um 9 Pro-
zentpunkte auf 55 Prozent für
juristischePersonen.Mit dieser
«erfreulichen Nachricht» be-
grüsste Gemeindepräsident
Marc Huggenberger die 71
Stimmberechtigten der Ge-
meindeversammlung. Möglich
sei die Steuersenkungdurchdie
positivefinanzielleEntwicklung
derGemeinde.

GemeinderatUrsSchweizer,
Ressort Finanzen, erklärte die
EckpunktedesBudgets2025.So
hat zum Beispiel der Entscheid
des Kantonsrats im Herbst, die

Abschöpfungsquote für die Ge-
bergemeinden für den Finanz-
ausgleichstopfvon37auf36Pro-
zent zu senken, das Budget um
rund50’000Frankenentlastet.
Schweizer hob hervor, dass das
Bemühenum«StabilitätundBe-
rechenbarkeit» die Finanzpla-
nung des Gemeinderates prägt:
«Ohne Initiative und Engage-
mentgehtgarnichts.»Ziel ist es,
bis2026schuldenfrei zuwerden
unddenSteuerfussbisEndeder
Legislatur2029zuhalten,wenn
nicht garweiter zu senken.

Ein«Kostenüberwälzungs-
programm»
Wie auch in anderen Gemein-
den prägen die gebundenen
Ausgaben wie die der Bereiche

Gesundheit und soziale Sicher-
heit das Budget. Es sei grotesk,
so Urs Schweizer, dass die Re-
gierung hier von Sparen rede.
Für ihn sei das ein«Kostenüber-
wälzungsprogramm» auf die
Gemeinden.

Er vermisse eine Initiative
auf politischer Ebene, die das
ProblemandenWurzeln packt.
So sind die Kosten im Bereich
Gesundheit in den letzten Jah-
ren um 23 Prozent gestiegen,
imBereich sozialeSicherheit um
25Prozent. FürdasBudget 2025
heisst das: Der Nettoaufwand
für den Bereich Gesundheit ist
um56’750Frankenhöher (total
356’500 Franken) als im Vor-
jahr; im Bereich soziale Sicher-
heit um 53’000Franken.

Die Erfolgsrechnung schliesst –
trotz Steuerreduktion – mit
einem Ertragsüberschuss von
knapp90’000Franken.Diesbei
einem Aufwand von 7’271’070
Franken und einem Ertrag von
7’360’745Franken.Fürdas Jahr
2025werdenkeineneuenInves-
titionen bewilligt. Die «alten»
Investitionen,die2021bewilligt
wurden, machen im Budget
90’000Franken aus.

Gewisse«Deals»
sindnunmöglich
Aufgrunddieser tiefenInvestitio-
nen macht der Selbstfinanzie-
rungsgrad fast 190 Prozent aus.
Der Steuersenkung und dem
Budget 2025 stimmte die Ge-
meindeversammlung zu. Auch

dem Kredit von 800’000 Fran-
ken für die Sanierung der Basel-
strasseunddemZweispurausbau
der Aare Seeland Mobil AG
stimmtedieGemeindeversamm-
lungzu.DieserKredit beinhaltet
in diesem Zusammenhang ge-
meindebezogene Projekte wie
Baukosten für Werkleitungen,
BeleuchtungunddenBahnüber-
gangSandmatt.

Durch die Annahme des
Kredits können bestimmte
«Deals», wieMarcHuggenber-
ger es ausdrückte, in Anspruch
genommenwerden: Sokanndie
KostenbeteiligungderGemein-
de an die Baumeisterarbeiten
am Bahnübergang Sandmatt
von 50 Prozent auf 33 Prozent
gesenkt werden.

Nachrichten
Gekkosersuchenum
BeitragausSportfonds

Inlinehockey Die Gekkos Ger-
lafingenersuchenumeinenBei-
trag aus dem Swisslos-Sport-
fonds. Siemüssen ihre Banden-
anlage ersetzen und den
Sportplatz sanieren.Es soll eine
moderne, überdachteSpielanla-
ge erstellt werden. Dafür sind
Kosten inderHöhevon100’334
Franken budgetiert. Der Regie-
rungsrat spricht einen Beitrag
von 20 Prozent der beitragsbe-
rechtigten Kosten. Für das vor-
liegende Projekt sind dasmaxi-
mal 19’687Franken.DieGekkos
beteiligen sich ebenfalls mit 20
Prozent. Sie löseneinenbeacht-
lichen Teil ihrer Rücklagen auf
und versuchen über Crowd-
funding, Gönner zu begeistern.
Der Gemeinderat hat bereits
eineDefizitgarantievon60’000
Franken gesprochen. (rm/rrb)

Nuria Langenkamp

Auf den Innenseiten seiner
Unterarmehat sichBrunoBlum
sein Lebensmotto tätowieren
lassen. «Äs isch, wie’s isch»
steht auf dem einen Arm, «Äs
chunnt scho guet» auf dem an-
deren.Gerade sitzt ermit ausge-
streckten Beinen und ver-
schränkten Armen auf einem
Stuhl in seinem Lädeli in der
Alten Mühle in Mühledorf. Vor
ihm ein Espresso.

Welche ist Ihre Lieblings-
schokolade? «Hm, das ist wie
bei Eltern, die sagen sollen,
welches ihr Lieblingskind ist.
Man liebt sie alle, und sie haben
alle ihre Eigenheiten.»

Blum steht vom Tisch auf,
verschwindet in der Schoggi-
Werkstatt, um dann mit einer
Kiste voller bunter «La Schog-
gi»-Tafeln zurückzukommen.
Bunt? Pistazien, Popcorn,Gold-
melissenblüten, Datteln hat er
eingearbeitet. Die Schokolade
ist immer die gleiche, die ver-
schiedenen Sorten entstehen
mit der Kombination der Zuta-
ten.

In der Alten Mühle in Müh-
ledorf wird wieder gemahlen,
allerdings nicht mehr Getreide
fürdie«Goldfarm-Nudeln»wie
damals, sondernKakaobohnen.
Nicht industriell, sondern von
Hand. Im selben Raum backt
seine Partnerin, Doris Muff,
italienische Spezialitäten in der
«Werkstatt der Genüsse». Ge-
meinsamzogensie vorungefähr
einem Jahr aus ihrer Werkstatt
inBiberistwegundproduzieren
nun hinter demLädeli.

EineSchokoladen-Tafel set-
ze grundsätzlich fünf Kriterien
voraus: Sie müsse glänzen, sie

müsse knacken beim Abbre-
chen, siedürfe inderHandnicht
schmelzen, im Mund aber nur
langsam. Und siemüsse imAb-
gang gut sein, und der Ge-
schmack dürfe nicht gleich ver-
schwinden.

Blumhat zwei Jahre lang an
seinem Schokoladenrezept ge-
tüftelt. «Ichwollte die fürmich
weltbeste Schokolade herstel-
len – nur für mich.» Das hat er
geschafft. Heute stellt er nur
Schokolade mit 75 Prozent Ka-
kaoanteil her, bei der derKakao
der «Star» sei. Heute ist die
Schoggi sein Beruf, damals vor
sieben Jahren begann es als
Hobby.

VomWerberzum
Chocolatier
Eigentlich hatte Blum einen
Bürojob, der ihm sehr gefiel.
Er arbeitete in seiner eigenen
Werbeagentur. Schon als
20-Jähriger stieg er als Werber
in die Branche ein und machte
über vierzig Jahre lang Wer-
bung für Firmen und Marken
wieABB,Visa/Mastercard oder
für die Berner Kantonalbank.
Damals sei alles noch analog
abgelaufen, und der Begriff
Marketing war unbekannt.

Dochwiebei einem«Misch-
pult», mit dem Töne lauter
oder leiser werden, habe Blum
denWerber-Beruf mit der Zeit
«ausfaden» lassen.Während er
das sagt, drückt erDaumenund
Zeigefinger zusammen, schiebt
die eine Hand nach vorne, die
andere nach hinten. Als würde
er zwei Regler eines Mischpul-
tes bedienen.Die Schokoladen-
Passion fuhr er also hoch.

Jetzt ist «La Schoggi» kein
Hobby mehr, jetzt ist die Scho-

kolade sein Beruf. Damit muss
er seinen Unterhalt verdienen.
Events, Firmengeschenke, das
Schokoladen-AboundderLäde-
li-Tag am Mittwoch seien ver-
lässliche Einnahmequellen.
«Ich habe sowieso keine Zeit,
umGeld auszugeben. Ich bin ja
ständig hier!» «Äs isch, wie’s
isch.»

ImLädeli rumortdieKaffee-
maschine. Es ist schon der
zweite Espresso, denBlumzum
Gespräch trinkt. Fast Tag und
Nacht sei er in der Schoggi-
Werkstatt, vor allem an Weih-
nachten sei er total ausgelastet.
Zu dieser Zeit produziere er vor
allemFirmen-undWeihnachts-
geschenke.

DieGeschenksets verbindet
ermitProduktenausder«Werk-
statt der Genüsse». Doris Muff
backt Panettoni, die während
dreiTagenentstehen:«Panetto-

ne ist die Königsdisziplin des
Backens», sagt sie.Mufferzählt,
dass sie ihren «LievitoMadre»,
dieMutterhefe, sogar in die Fe-
rien mitnimmt: «Sie ist ein
Lebewesen, das man füttern
muss»,umdavon immerwieder
ein Stück in den frischen Teig
einzubauen. Sie führt den«Ein-
Frau-Betrieb», Blum den «Ein-
Mann-Betrieb» neben ihr.

Dass Blum alle Tafeln voll-
ständig von Hand herstellt, be-
weist er in seiner«LaSchoggi»-
Werkstatt hinter dem Lädeli.
Doch zuerst Hygieneanzug,
Überschuhe und Haube anzie-
hen. Blum setzt seine schwarze
Schoggimacher-Mütze auf und
führt in seineWelt.

In einem ersten Schritt sor-
tiere er jede Bohne von Hand
aus und röste sie. Die Bohnen
stammenvonkleinenPlantagen
aus Madagaskar und Kolum-

bien. Blum nimmt eine Bohne
und beisst ab. Es knackt wie bei
Chips.DieBohnenmahlt ermit
Muskelkraft in einer Hand-
mühle: «Je mehr ich von mir
selbst reingebe, desto mehr
schmecktmandas inder Schog-
gi.» Nun hat er kleine Kakao-
stückchen namensNibs.

Dann entfernt er die Schale
der Bohne. «Früher nahm ich
dafür einen Haarföhn.» Heute
verwendet er ein einfaches
Konstrukt, bei dem ein Staub-
sauger heisse Luft durch ein
Rohr bläst.DieNibs ohneScha-
le gibt er in einenMelangeur, in
dem zweiWalzen dieMasse für
mindestens 72 Stunden gleich-
mässig rührenunddrehen.Dort
fügt er ein wenig Kakaobutter
undKokosblüten-,Vollrohr- und
Birkenzucker hinzu.

Danach lässt er die Masse
abkühlen.Nunhat erKuvertüre.

«DiemeistenChocolatiers kau-
fendieKuvertüreein, ichmache
sie halt selbst.»

DieKuvertüre temperiert er
in einem Temperiergerät,
dem «Schokoladenbrunnen»,
der immer fliesst. Er hält einen
Löffel darunter und gibt ihn
der Journalistin. «Das ist ‹La
Schoggi›», sagt er. Sie schmeckt
fruchtig, etwas bitter, nicht zu
süss und fühlt sich weich auf
der Zunge an.

In einem nächsten Schritt
hält er eine Giessform mit je-
weils 50 Gramm unter den
Brunnen, um das braune Gold
abzufüllen. Er lässt sie abküh-
len. Nun hat er eine fertige
Tafel. Ein Kreislauf, den Blum
täglich mehrmals wiederholt
und trotzdem: «Es gibt nichts
Schöneres fürmich.» SeinMot-
to «Äs chunnt scho guet» hat
wohl recht behalten.

Mit «La Schoggi» stellt Bruno Blum die für ihn weltbeste Schokolade her. Bilder: Nuria Langenkamp

Die bunten Schoggi-
Variationen entstehen
nicht mehr in Biberist,
sondern in Mühledorf.

«La Schoggi»
boomt zur

Weihnachtszeit
Seit einem Jahr stellt Bruno Blum seine Schokolade inMühledorf

von der Bohne bis zur Tafel her.Wie kam er dazu?


