Datum: 19.02.2018

er Bund

Der Bund

3001 Bern
031/385 1111
www.derbund.ch

Medienart: Print

Medientyp: Tages- und Wochenpresse
Auflage: 38'923

Erscheinungsweise: 6x wochentlich

Seite: 17

Fléche: 75'460 mm?

Auftrag: 1008268
Themen-Nr.: 541.003

Referenz: 68548848
Ausschnitt Seite: 1/2

Die vier Berner Vinzenz Gurtner, lwan Tretow, Cécile Schmied und Benjamin Schmied (v.1.) im noch nicht renovierten Geschaft am Breitenrainplatz. Foto: Nicole Philipp

Frisches Herzblut im Breitenrain

Metzgereien sind vom Aussterben bedroht. Davon nicht beirren lassen sich vier junge Freunde, die

gemeinsam die Quartiermetzgerei La Boulotte im Berner Nordquartier erdffnen.

Sophie Reinhardt

Sie wollen es wagen, die vier Berner Cé-
cile und Benjamin Schmied, Iwan
Tretow und Vinzenz Gurtner. Sie treten
die Nachfolge in der alteingesessenen
Metzgerei Schoriim Breitenrain an. «Wir
setzen auf hochwertiges Bio-Fleisch»,
sagt Gurtner. Die vier erdffnen nicht nur
eine Metzgereli, sie betreiben auch einen
Hof in Kirchlindach und ziichten die
Tiere gleich selber. Dazu gehoren die
rund 140 Charolais-Rinder, die auf dem
Hof der Familie Schmied grasen. «Wir

sind Bauern, Metzger und Traiteurs in
einem», so Tretow. Doch auch die Hiih-
ner, Limmer und Schweine kommen
von diesem Hof, der zu den ersten Bio-
héfen der Region zihlte. Die Arbeit auf
dem Hof und im Laden wollen sich die
vier teilen.

Alles «from nose to tail»

Ein Anliegen der Jungmetzger ist es,
dass nicht nur Edelstiicke in der Auslage
landen. Der Grundsatz «from nose to
tail» bedeutet, dass es gegeniiber dem
Tier fair ist, moglichst alles von Kopf bis
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Fuss zu verwerten. «Das Tier hilt auch
jenseits von Filet etliche Leckerbissen
bereit», sagt Benjamin Schmied. Darum
werde man in der Auslage auch Kutteln,
Herz, Flanksteak oder Ochsenschwanz
vorfinden. «Wir glauben, dass dieses An-
gebot bei den Breitsch-Bewohnern an-
kommt», sagt Cécile Schmied. Sie miis-
sen es wissen, denn drei der vier sind
Quartierbewohner. Sie sind auch alle
passionierte Kéche und kénnen darum
Kochtipps geben, wie man die Teile vom
Schnoérrli bis zum Schwinzli schmack-
haft zubereitet. «Weiter kénnen wir uns
vorstellen, Wurstkurse durchzufiihren,
oder Abende, an denen man gemeinsam
eine Schweinshilfte zerlegt», so die
Jungmetzger.

Noch seien die Preise nicht festgelegt,
aber das Fleisch werde seinen Preis ha-
ben, kiindigen die vier an: «Unser
Fleisch wird teurer sein als das der
Grossverteiler, denn Qualitit hat ihren
Preis», sagt Gurtner. «Das Filet wird

«Wir sind Bauern,
Metzger und
Traiteurs in
einem.»

Iwan Tretow, Jungunternehmer

schon teuer», prophezeit auch Tretow.
Dies liege daran, dass ein Ochse mit
einem Schlachtgewicht von 350 Kilo ge-
rade einmal vier Kilo Filet hergebe. Man
versuche aber, auch die sogenannten Se-
cond Cuts anzubieten, etwa das weniger
bekannte Flat Iron Steak.

Mit dem treuesten Stammkunden ha-
ben die Jungmetzger bereits Bekannt-
schaft gemacht: mit dem Quartierkater
Siro. Sogar das Newsportal Watson be-

richtete iiber den Kater, der jeden Tag
vor der Metzgerei Schori auf seinen Hap-
pen wartete. «Er wird sein Stiickchen
Fleisch auch bei uns bekommenn», sagt
Cécile Schmied ldchelnd.

Junge hoffen auf Schori-Kunden

Die jungen Unternehmer hoffen auch,
die Stammkunden der ehemaligen Metz-
gerei gewinnen zu kdnnen. Schliesslich
hat ihnen der Vorginger sogar sein Ge-
heimrezept fiir «Suure Mocke» iiberlas-
sen. Zudem haben die Jungen die Gerite
des Vorgingers iibernommen, etwa eine
alte Kiichenrauchanlage, in der Wiiste
und Speck gerduchert werden.

Vor der Eroffnung, welche mit einem
Schlachtfest gefeiert wird, miissen aber
noch einige Umbauarbeiten vorgenom-
men werden. So wird etwa die Kiihlan-
lage erneuert. Wenn alles nach Plan
lauft, geht im April das erste Fleisch
liber die Ladentheke.

Nach iiber 120 Jahren schloss der tra-
ditionsreiche Familienbetrieb Schori im
September 2017. Das Boulotte-Team las
im «Bund» von der Schliessung und ging
kurzerhand bei Markus Schori vorbei,
der im Artikel gesagt hatte, dass es «fast
unmdoglich» sei, Nachfolger zu finden.
Umso mehr freut er sich nun, dass die
Jungen seinen Laden tibernehmen: «Das
macht Freude, auch wenn sie nicht ge-
nau das Gleiche anbieten wie wir.» Er
stehe ihnen auch zur Seite, falls sie dies
wiinschten, verspricht Schori.

Einmal Vegi-Menii in Metzg

Schoris beriihmtes Poulet-Curry-fix-fer-
tig wird in La Boulotte fehlen. Doch die
Jungmetzger mochten auch jeden Mittag
ein kleines Menii anbieten, beispiels-
weise Chili con carne oder Gulasch. Ge-
schmacksverstdrker und Fertigmischun-
gen sind den Vieren aber ein Graus. Ein-
mal pro Woche soll das Menii sogar ve-
getarisch sein: «Wir essen nicht jeden
Tag Fleisch und empfehlen dies auch
unseren Kunden nicht», sagt Cécile
Schmied.
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