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- dreijéhrige Ausbildung zur Fleischfach-
frau oder zum Fleischfachmann EFZ

« dreiwahlbare Fachrichtungen:
Gewinnung, Verarbeitung, Feinkost
und Veredelung

Nach seinem Lehrabschluss als Fleischfachmann schaffte es

Metzgermeister Marco Miiller bis zum Vize-Europameister. Die wichtigsten
Der Betriebsleiter und Inhaber der Metzgerei Miiller in Thun gibt . Weiterbildungs-Bereiche

Tipps fiir einen erfolgreichen Start in diesem Beruf. Betriebsleitung, Metzgermeister*in,

Berufsbildung, Sicherheit, Lebensmittel-
technologie, Gastronomie

Warum host du dich fiir den  Was sind die Warum empfichist du
Metzgerberuf entschieden?  Voraussetzungen? Berufsmeisterschoften?

Ich hatte in der Schnupperlehre einfach ein Sicher ein aufmerksames Auge. Metzger sind Wenn du nach einem guten Lehrabschluss
gutes Bauchgefihl. Es hat alles gestimmt, oft nicht die gesprachigsten Leute, aber durch an einer Meisterschaft teilnimmst, kannst
besonders die Menschen und der Teamgeist. Beobachten und Nachahmen lernst du sehr du viele Kontakte kniipfen und Ideen
Und mir war klar, dass ich mit dieser dreijah-  viel. Ausserdem braucht es den Willen, selbst sammeln. Ein Titel oder eine gute Platzie-
rigen Berufsausbildung nichts falsch machen etwas umzusetzen und ein gewisses hand- rung sind ein super Karrierestart in diesem
kann. Das ist auch so: Wenn man die Lehre werkliches Geschick. Dabei musst du aber Beruf, denn so werden die Leute auf dich
durchzieht, hat man nicht nur seinen ersten nicht zwingend auch die gréberen Arbeiten aufmerksam und viele Turen gehen auf.
Lohn, sondern auch ein solides und vielseitiges wie das Zerlegen mégen, denn dank den Natirlich steigen damit auch die Erwartun-
Fundament. drei Fachrichtungen kannst du dich frih spe- gen an dich. Aber das motiviert auch,
zialisieren, beispielsweise auf Zubereitungen weiterzukommen und mehr Verantwortung
oder auf den Verkauf. Das beste Rezept: Einfach zu Gbernehmen. Das hilft dir auch, wenn
ausprobieren und schnuppern - idealerweise du spéter vielleicht einen eigenen Betrieb
in verschiedenen Betrieben. tibernehmen willst.
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Die Beste in ihrem Fach

Ariane Aeschlimann holt Gold nach Thun. Die junge Fleischfach-
frau von der Metzgerei Miiller konnte sich an den diesjahrigen
Berufsmeisterschaften SwissSkills den ersten Rang sichern.
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WERBEPORTRAT

Der Wettkampf fand im regionalen Ausbil-
dungszentrum in Spiez statt - es waren in die-
sem Jahr nur wenige Zuschauer zugelassen.
An drei Tagen musste sich Aeschlimann, die
letzten Sommer ihre Lehre abschloss, in flnf
Disziplinen beweisen: Unter anderem galt es,
Fleischstlicke zu dressieren, das heisst Fett
und Sehnen vom Fleischstlick abtrennen. Un-
ter stetem Zeitdruck galt es ausserdem, eine
kalte Apéroplatte zum Thema Winterzeit vor-
zubereiten. Dabei durfte Aeschlimann ihrer
Kreativitat freien Lauf lassen: Sie formte einen
Schneemann aus Frischkase.

Ariane Aeschlimann bringt sich bei der Metz-
gerei Miller in Thun mit viel Leidenschaft ein,
das bleibt auch bei den Kundinnen und Kunden
nicht unbemerkt. «Meine Eltern flihren eben-
falls eine Metzgerei in Uettligen. Ich sagte ih-
nen schon als Kind, dass ich das auch einmal
lernen mochte. Andere Kinder mussten als
Amtli abends den Hamster fiittern, wahrend
meine Geschwister und ich in der Metzgerei
zu tun hatten», sagt sie und lacht. Das ganze
Team der Metzgerei Miller ist machtig stolz
auf ihre Mitarbeiterin und wiinscht ihr nur das
Beste flr die Zukunft.

Aus Tradition handgemacht

Es geht um mehr als Wurst, Natura-Beef aus
der Region, IP-Suisse-Schweinefleisch, Alp-
lamm aus der eigenen Haltung oder Spezialita-
ten aus dem Kiichenrauch: In der Metzgerei von
Marco Miller an der Lédnggasse 8 in Thun ist
einfach alles handgemacht. «Aus Tradition»,
sagt er. Und diese will der junge Metzger mit
seinem Team weiterfihren. Am 1. April 2019
hatte der damals 28-Jahrige die Metzgerei sei-
nes Vaters Ulrich Miiller Gtbernommen. Er fiihrt
die Thuner Qualitdtsmetzgerei mit insgesamt
zehn Mitarbeitenden damit in zweiter Genera-
tion weiter.

Wer den Laden besucht, kann sich Uber ein
komplettes und saisonales Angebot freuen.
«Unsere Produkte werden in Handarbeit selbst
hergestellt und veredelt», so Miller. Und er
flgt an: «Wir kaufen direkt beim Bauern unse-
res Vertrauens ausschliesslich Tiere aus der
Region, welche wir selbst schlachten.» Neu
ist in der Metzgerei Uberdies auch Kase der
Allmendingen-Ké&serei und Glace aus der Re-
gion erhéltlich. «So lohnt sich ein Besuch noch
mehr. Und dank der Parkplatze direkt vor dem

Laden geht das besonders bequem» sagt der
Jungmetzger.

Neue Wege in Corona-Zeiten

Zu Millers Kunden zéhlen auch regionale Gas-
tronomiebetriebe, das Thuner Spital sowie der
Waffenplatz. Der Betriebszweig mit Grosslie-
ferungen und Caterings macht einen Grossteil
des Umsatzes aus. Deshalb stehe man wegen
der Corona-Krise vor grossen Herausforderun-
gen. «Durch konsequentes und stetiges Anpas-
sen an die jeweilige Situation ist es uns gelun-
gen, alle Mitarbeiter mit angepasstem Pensum
weiter zu beschéftigen. Dennoch sind wir auf
die Solidaritdt der Kundschaft angewiesen,
damit wir immer frische Produkte produzieren
kénnen.»

Neu setzt die Metzgerei Muller deshalb auch
auf einen Hauslieferdienst: Bestellung per E-
Mail oder Telefon aufgeben und im Laden nur
noch abholen oder mit dem Velokurier Collec-
tors nach Hause liefern lassen. Die Bezahlung
wird per Einzahlungsschein abgewickelt. «Mit
einem Einkauf bei uns unterstltzt man nicht
nur die gute Tierhaltung, sondern auch einen
traditionellen Familienbetrieb, der in der Re-
gion verwurzelt ist, sichere Arbeitsplatze bie-
tet und mit Lehrstellen die Jugend férdert»,
erklart Miller.

Nachhaltig Fleisch konsumieren

Obwohl wegen des Klimawandels immer &fter
diskutiert wird, ob man Uberhaupt noch Fleisch
konsumieren darf, ist fir Mdller klar, dass man
in hochwertige Produkte investieren sollte und
diese durchaus mit gutem Gewissen konsumie-
ren kénne. Mit seinem Betrieb will er dabei als
gutes Vorbild vorangehen. «Wir bieten die Mog-
lichkeit, in gesundem Masse mit Rucksicht auf
die Natur nachhaltig Fleisch zu konsumieren.
Es soll doch jeder selbst entscheiden dirfen,
was er auf dem Teller hat», ist Miiller tber-
zeugt.

Marco Miller, Langgasse 8
5600 Thun Tel, 055-222 10 50

www,metzgereimueller.ch




Berufseinblicke

FLEISCHFACHMANN

Marco, 29 Jahre alt, mit Arbeitsort in Thun, beschiftigt sich als Fleischfachmann,
ehemals Metzger, um die ordnungsgemaisse Gewinnung, Verarbeitung, Veredelung
und den Verkauf von Fleisch bzw. Fleischwaren.

Sei es beim Grillfest im Sommer, beim Fondue Chinoise im Winter oder an einem
speziellen Geburtstagsfest, Fleisch gehort in vielen Haushalten auf den Tisch. So
Uberrascht es nicht, dass im Schweizer Detailhandel Fleisch im Allgemeinen als das
umsatzstarkste Produkt im Lebensmittelbereich gilt.

Der Beruf der Fleischfachleute, ehemals Metzger, kann in drei verschiedenen
Fachrichtungen ausgelibt werden. Zur Auswahl stehen die Arbeitsgebiete Gewinnung,
Verarbeitung sowie Feinkost und Veredelung. Im Bereich der Gewinnung werden
Arbeiten im Schlachthof ibernommen. Die Fachpersonen kiimmern sich gemass
Grundsatzen der Tierethik um die angelieferten Tiere, betauben diese korrekt und
nehmen die Schlachtung vor. Das oberste Ziel bei der Gewinnung ist, Verschwendungen
zu vermeiden. Fleischfachleute in der Fachrichtung Verarbeitung verarbeiten das rohe
Fleisch weiter. Sie stellen beispielsweise Wiirste, Steaks und Schinken her. Im Bereich
der Feinkost und Veredelung wird das Fleisch fiir den Verkauf hergerichtet. Hier stellen
die Fleischfachleute beispielsweise kalte Platten zusammen und bereiten Fertiggerichte


https://berufseinblicke.com/
https://berufseinblicke.com/natur/fleischfachmann/#search-container
https://berufseinblicke.com/natur/fleischfachmann/#content
https://berufseinblicke.com/

zu. Das Angebot prasentieren sie ansprechend im Laden. Wo sie die Kunden kompetent
und freundlich bedienen sowie beraten.

Die duale Metzgerausbildung dauert drei Jahre an. Zum Erlernen des Grundwissens
besuchen die Lernenden aller drei Fachrichtungen die deckungsgleichen Schulfacher,
welche etwa die Themen gewinnen und verarbeiten von Fleisch, sicherstellen von
Nachhaltigkeit und Qualitdtsvorgaben wie auch herstellen und verkaufen von
Fleischerzeugnissen beinhalten. In iberbetrieblichen Kursen sowie im Betrieb vertiefen
die angehenden Experten ihre Fach- und Methodenkenntnisse.

Fleischfachleute werden rege gesucht. Die Weiterbildungsmoglichkeiten sind allgemein
vielseitig. Wer mochte, kann nach Ausbildungsabschluss Kurse zur Spezialisierung
verschiedener Verarbeitungstechniken wie auch Fleischarten besuchen oder
beispielsweise eine Ausbildung zum Lebensmitteltechnologen anschliessen. Ich
personlich habe meine Lehre in einem KMU absolviert und dort Einblicke in jede
Fachrichtung erhalten. Der Beruf des Metzgers wurde mir quasi in die Wiege gelegt.
Bereits mein Vater ist in diesem Beruf tatig gewesen. Trotzdem habe ich wahrend der
Berufswahl so einige Schnupperlehren absolviert, unter anderem als
Landmaschinenmechaniker. Entschieden habe ich mich aufgrund der vielseitigen
Tatigkeiten fiir die Ausbildung zum Fleischfachmann. Einen Beruf, welcher es mir
ermoglicht, kreativ zu arbeiten und eigene Ideen umzusetzen.

Meinen Abschluss habe ich als Verarbeiter absolviert und spater die Meisterpriifung
bestanden. Nach der Lehre habe ich meinen Beruf an der Schweizermeisterschaft
vertreten und nachfolgend gar an der Europameisterschaft. Heute bin ich als
selbstdandiger Fleischfachmann mein eigener Chef und der Vorgesetzte mehrerer
Fachpersonen.

Wer in diesem Beruf einen selbstandigen Betrieb er6ffnen mochte, braucht ziemlich
viele Mittel. Es empfiehlt sich daher ein bestehendes Unternehmen zu iibernehmen,



denn die Maschinerie und hygienetaugliche Einrichtung bzw. Renovierung geht ganz
schon ins Geld.

Die Arbeitstage in meinem Betrieb gestalten sich unterschiedlich. Ich arbeite von
Montag bis Samstag. Arbeitsbeginn ist jeweils um 06.00 Uhr und Feierabend gibt es um
18.30 Uhr. Uber den Mittag geniesse ich eine zweistiindige Pause. Durch die langen
Arbeitstage haben bei uns die Mitarbeiter nach 4.5 Tage das Arbeitspensum erreich, so
das sie auch unter der Woche einen freien Tag geniessen konnen.

An einem Tag in der Woche wird das Fleisch gewonnen, an den restlichen Tagen werden
die Fleischprodukte nach Bedarf produziert und an die Kunden verkauft. Das Buffet in
unserem Laden gestalten wir stets gemass dem Wetter. Im Weiteren beliefern wir
Restaurants, Kantinen, Heime, das o6rtliche Spital und das Militar mit unseren Waren und
tatigen auf Bestellung zusatzlich Event-Gastronomie wie auch einen Partyservice. Mein
Betrieb arbeitet eng mit Kasereien, Backereien und Gemiisehdndler zusammen. Nach
Feierabend und an freien Tagen geniesse ich die Zeit mit meiner Familie, gehe gerne in
die Natur und mache zum Ausgleich Sport. Zusatzlich kiimmere ich mich um meine
Schafs- und Kaninchenzucht.

Im Rahmen der Arbeitstatigkeiten miissen sich meine Mitarbeitenden und ich strikt an
die Hygienevorschriften halten. Sauberkeit ist in diesem Beruf das A und O. Ausserdem
gilt es Aspekte der Arbeitssicherheit einzuhalten. So tragen wir wahrend der
Fleischverarbeitung typischerweise Kettenschiirze und Kettenhandschuhe.
Berufsunfalle zdhle ich zu den schlimmsten Momenten in meinem aktuellen Tun.

Ich personlich bereue keine meiner beruflichen Schritte. Zurtiickversetzt in die
Berufswahl wiirde ich die gleiche Entscheidung erneut treffen. Mir gefallt die
Zusammenarbeit mit Mitarbeitenden und Kunden enorm. Das Kundensegment kénnte
abwechslungsreicher gar nicht sein. So bediene ich dltere Personen, welche gerne noch
liber Gott und die Welt plaudern, Bauarbeiter, welche in ihrer Pause nicht viel Zeit
mitbringen und ebenso Kinder, welche ein Radchen Wurst probieren diirfen und dabei
von einem Ohr zum anderen strahlen.

Brauchte es den Beruf der Fleischfachleute nicht mehr, vielleicht gdbe es keine
Fleischesser mehr, wiirde ich wohl oder tibel eine andere handwerkliche Tatigkeit oder
einen Beruf im Bereich der Erndhrung ausiiben. Aktuell sind vegetarisch lebende
Menschen jedoch die Minderheit. Uber die Moral hinter dem Essen von Fleisch ldsst sich
streiten. Wichtig erscheint mir die professionelle und respektvolle Arbeit mit besagtem
Gut. Ich lege allen Fleischgeniessern ans Herzen, kein Billigfleisch zu kaufen und somit
unprofessionelle Betriebe nicht zu unterstiitzen.

Bist du eine teamfahige, kreative, sympathische und aufgestellte Person, mit
handwerklichem Geschick und hast keine Beriihrungsangste gegeniiber Lebensmitteln?
Informiere dich doch mal iiber den vielseitigen Beruf der Fleischfachleute. Eine
Metzgerlehre ist nie schlecht investierte Zeit. Wer sich im Beruf wohlfiihlt und sich
dementsprechend engagiert, wird schnell belohnt. Zudem erlangt man durch diese
berufliche Tatigkeit eine gewisse Belastbarkeit und entwickelt ein Bewusstsein fiir die
Ernahrung wie auch Umwelt.



Weitere Informationen:
www.metzgereimueller.ch
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Aus dem (Berufs)leben von ...

Marco, 29 Jahre alt, mit Arbeitsort in Thun, beschaftigt sich als
Fleischfachmann, ehemals Metzger, um die ordnungsgemasse Gewinnung,
Verarbeitung, Veredelung und den Verkauf von Fleisch bzw. Fleischwaren.

Sei es beim Grillfest im Sommer, beim Fondue Chinoise im Winter oder an einem
speziellen Geburtstagsfest, Fleisch gehért in vielen Haushalten auf den Tisch. So
Uberrascht es nicht, dass im Schweizer Detailhandel Fleisch im Allgemeinen als das
umsatzstarkste Produkt im Lebensmittelbereich gilt.

Der Beruf der Fleischfachleute, ehemals Metzger, kann in drei verschiedenen
Fachrichtungen ausgetbt werden. Zur Auswahl stehen die Arbeitsgebiete
Gewinnung, Verarbeitung sowie Feinkost und Veredelung. Im Bereich der
Gewinnung werden Arbeiten im Schlachthof Gbernommen. Die Fachpersonen
kimmern sich geméass Grundsatzen der Tierethik um die angelieferten Tiere,
betduben diese korrekt und nehmen die Schlachtung vor. Das oberste Ziel bei der
Gewinnung ist, Verschwendungen zu vermeiden. Fleischfachleute in der
Fachrichtung Verarbeitung verarbeiten das rohe Fleisch weiter. Sie stellen
beispielsweise Wirste, Steaks und Schinken her. Im Bereich der Feinkost und
Veredelung wird das Fleisch fir den Verkauf hergerichtet. Hier stellen die
Fleischfachleute beispielsweise kalte Platten zusammen und bereiten Fertiggerichte
zu. Das Angebot prasentieren sie ansprechend im Laden. Wo sie die Kunden
kompetent und freundlich bedienen sowie beraten.

Die duale Metzgerausbildung dauert drei Jahre an. Zum Erlernen des Grundwissens
besuchen die Lernenden aller drei Fachrichtungen die deckungsgleichen
Schulfacher, welche etwa die Themen gewinnen und verarbeiten von Fleisch,
sicherstellen von Nachhaltigkeit und Qualitatsvorgaben wie auch herstellen und
verkaufen von Fleischerzeugnissen beinhalten. In tberbetrieblichen Kursen sowie im
Betrieb vertiefen die angehenden Experten ihre Fach- und Methodenkenntnisse.

Fleischfachleute werden rege gesucht. Die Weiterbildungsmdglichkeiten sind
allgemein vielseitig. Wer mdchte, kann nach Ausbildungsabschluss Kurse zur
Spezialisierung verschiedener Verarbeitungstechniken wie auch Fleischarten
besuchen oder beispielsweise eine Ausbildung zum Lebensmitteltechnologen
anschliessen. Ich persénlich habe meine Lehre in einem KMU absolviert und dort
Einblicke in jede Fachrichtung erhalten. Der Beruf des Metzgers wurde mir quasi in
die Wiege gelegt. Bereits mein Vater ist in diesem Beruf tatig gewesen. Trotzdem
habe ich wahrend der Berufswahl so einige Schnupperlehren absolviert, unter
anderem als Landmaschinenmechaniker. Entschieden habe ich mich aufgrund der
vielseitigen Tétigkeiten flr die Ausbildung zum Fleischfachmann. Einen Beruf,
welcher es mir ermdglicht, kreativ zu arbeiten und eigene ldeen umzusetzen.



Meinen Abschluss habe ich im als Verarbeiter absolviert und spéater die
Meisterprufung bestanden. Nach der Lehre habe ich meinen Beruf an der
Schweizermeisterschaft vertreten und nachfolgend gar an der Europameisterschaft.
Heute bin ich als selbstandiger Fleischfachmann mein eigener Chef und der
Vorgesetzte mehrerer Fachpersonen.

Wer in diesem Beruf einen selbstéandigen Betrieb er6ffnen méchte, braucht ziemlich

viele Mittel. Es empfiehlt sich daher ein bestehendes Unternehmen zu Gbernehmen,

denn die Maschinerie und hygienetaugliche Einrichtung bzw. Renovierung geht ganz
schén ins Geld.

Die Arbeitstage in meinem Betrieb gestalten sich unterschiedlich. Ich arbeite von
Montag bis Samstag. Arbeitsbeginn ist jeweils um 06.00 Uhr und Feierabend gibt es
um 18.30 Uhr. Uber den Mittag geniesse ich eine zweistiindige Pause. Durch die
langen Arbeitstage hat bei uns ein Mitarbeiter/in nach 4.5 Tage das Arbeitspensum
erreich, so das sie auch unter der Woche einen freien Tag geniessen kénnen.

An einem Tag in der Woche wird das Fleisch gewonnen, an den restlichen Tagen
werden die Fleischprodukte nach Bedarf produziert und an die Kunden verkauft. Das
Buffet in unserem Laden gestalten wir stets gemass dem Wetter. Im Weiteren
beliefern wir Restaurants, Kantinen, Heime, das 6rtliche Spital und das Militar mit
unseren Waren und tatigen auf Bestellung zuséatzlich Event-Gastronomie wie auch
einen Partyservice. Mein Betrieb arbeitet eng mit Kasereien, Backereien und
Gemisehéandler zusammen. Nach Feierabend und an freien Tagen geniesse ich die
Zeit mit meiner Familie, gehe gerne in die Natur und mache zum Ausgleich Sport.
Zusatzlich kimmere ich mich um meine Schafs- und Kaninchenzucht.

Im Rahmen der Arbeitstatigkeiten missen sich meine Mitarbeitenden und ich strikt
an die Hygienevorschriften halten. Sauberkeit ist in diesem Beruf das A und O.
Ausserdem gilt es Aspekte der Arbeitssicherheit einzuhalten. So tragen wir wahrend
der Fleischverarbeitung typischerweise Kettenschirze und Kettenhandschuhe.
Berufsunfélle z&hle ich zu den schlimmsten Momenten in meinem aktuellen Tun.

Ich persdnlich bereue keine meiner beruflichen Schritte. Zurlickversetzt in die
Berufswahl wirde ich die gleiche Entscheidung erneut treffen. Mir gefallt die
Zusammenarbeit mit Mitarbeitenden und Kunden enorm. Das Kundensegment
kénnte abwechslungsreicher gar nicht sein. So bediene ich altere Personen, welche
gerne noch tber Gott und die Welt plaudern, Bauarbeiter, welche in ihrer Pause nicht
viel Zeit mitbringen und ebenso Kinder, welche ein Radchen Wurst probieren darfen
und dabei von einem Ohr zum anderen strahlen.

Brauchte es den Beruf der Fleischfachleute nicht mehr, vielleicht gébe es keine
Fleischesser mehr, wirde ich wohl oder Ubel eine andere handwerkliche Tatigkeit
oder einen Beruf im Bereich der Ernahrung austben. Aktuell sind vegetarisch
lebende Menschen jedoch die Minderheit. Uber die Moral hinter dem Essen von
Fleisch lasst sich streiten. Wichtig erscheint mir die professionelle und respektvolle



Arbeit mit besagtem Gut. Ich lege allen Fleischgeniessern ans Herzen, kein
Billigfleisch zu kaufen und somit unprofessionelle Betriebe nicht zu unterstitzen.

Bist du eine teamféhige, kreative, sympathische und aufgestellte Person, mit
handwerklichem Geschick und hast keine Berlihrungséngste gegeniber
Lebensmitteln? Informiere dich doch mal tiber den vielseitigen Beruf der
Fleischfachleute. Eine Metzgerlehre ist nie schlecht investierte Zeit. Wer sich im
Beruf wohlfthlt und sich dementsprechend engagiert, wird schnell belohnt. Zudem
erlangt man durch diese berufliche Tatigkeit eine gewisse Belastbarkeit und
entwickelt ein Bewusstsein fur die Ernahrung wie auch Umwelt.
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Generationenwechsel
in der Metzgerei Muller Thun

Der Familienbetrieb Metzgerei Miiller in Thun trumpft
mit regionalem und qualitativem Fleisch auf. Ein Teil
der Produkte stammt gar von selbstgehaltenen Tieren.

Bei Marco Miuller (27) lauft es nicht nur im
Geschaftsleben rund. Seit letztem Jahr bekommt
er auch von seiner Partnerin und der gelernten
Fleischfachfrau Irene Suter (26) in der Metzgerei
Unterstltzung. Sie lernten sich bereits wah-
rend der Ausbildung kennen. Doch da wollte der
Funke noch nicht ganz Uberspringen. Erst nach
finf Jahren Zusammenarbeit in Fribourg merkten
sie schliesslich, dass sie auch privat gut harmo-
nieren. Das ist gut, denn die Ladenkundschaft
weiss ihre Art sehr zu schétzen, und Marco erhalt
wertvolle Unterstitzung.

Metzgerqualitdt mit Geschmack

Allerdings hat Marco nicht nur das Herz von Irene
gewonnen. Denn mit gutem Fleisch, einer Wurst
zum Beispiel, kann man auch die Herzen der Kun-
den gewinnen. Und trotz seiner Verliebtheit schafft
er es, das Fleisch nicht zu versalzen. Denn Marco
legt Wert auf hochste Qualitat seiner Produkte.

Irene Suter und Marco Mtiller haben den Familien-
betrieb in Thun libernommen.

Doch auch regional und professionell verarbeitet
soll das Fleisch sein. Mit der Produktevielfalt von
Wurstwaren, Trockenfleisch, Schinken, kichen-
gerducherte Spezialitdten und pfannenfertigen
Produkten spricht die Metzgerei ein grosses
Publikum an.

Dabei ist die Metzgerei spezialisiert auf Schaf- und
Lammfleisch. Doch auch Rind- und Schweine-
fleisch werden angeboten. Das meiste Lamm-
fleisch stammt aus eigener Haltung. Im Sommer
besuchen die Tiere die Alp im Diemtigtal, so kann
die Metzgerei jeden Herbst eigenes Alplamm an-
bieten. Trotz Regionalitat und Qualitdt kann die
Metzgerei preislich mit den Grossverteilern mit-
halten.

Mit IThrem Einkauf unterstiitzen Sie nicht nur die
gute Tierhaltung, sondern auch einen traditionellen
Familienbetrieb, der in der Region verwurzelt ist,
sichere Arbeitsplatze bietet und mit Lehrstellen
die Jugend fordert.

etzgerei
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Marco Miller, Linggasse B

E600 Thun 222 10 50

Neuerodffnung

Wir laden Sie herzlich ein, mit uns die Neu-
erdéffnung vom 4. bis 6. April zu feiern.
Besonders am Samstag, gibt es da doch
von 10 bis 16 Uhr kostenlos Wiirste und
Getranke. Wir freuen uns auf Sie!
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Das Beste vom Besten nach dem Motto «Klein, aber fein»

Marco Milller von der Metzgerei Misller in Thun
und sein Team legen besondesen Werl aul
die regionate Herkunft und die professionelle
Verarbeltung von Flelsch. Die Metzgerel bietet
ein breftes Sortiment und kann voll hinter dan
eigenen Produkten stehen.

Es geht umn mehr als Matura-Beef aus der Region,
P-5ukse-Sohvelnefletson oder Alplamm aus der e-
genen Haltung urd Spezigfititen aus derm Kidhen-
rauch, Mostirgckl und Wurstwaren, In der Wetzge-
i ven Barco Boller an der Linggasse 8 o Than &t
alles hardgamacht. «Cies st Traditions, sagl Mamo
Mider. Uing disse Tracktion will ger |unpe Metzger
mi seinem ehridphigen Team weiterfihren

Auch Konsumenten tragen Verantwortung
bedm Fleischikauf

Die Corona-Fandemia zaigh uns mit dom «Fal Tén-
nies AlGs endrilcklich, dass wir mil dem simmer
prossers, wimeres blligers und simmer onzent-
rerers auf dem Holzeweg sind. Es freut uns, wenn
In Zukunft wieder menr Mercchen diesern Gigan-
timmus eine absage erteden und ibr Feisch im pric
vaten Metzgereifachgeschaft einkaufen: Hier erhal-
ten sle Quaititsfisisch, das unter Berlccichtigung
aller Kriterien nicht teurer it als beim Grossvertaier
aber gare sicher Skalogischer und urmsedtineund-
licher produziert wrma,

Wer dhe Metrgerei an der Linggasse 8 besuch,
erblickt en ausserst komplettes und sasonales

Angehot, 50 st in der Metzgons new auch Kise
von der Allmendingen Kadsers und Glace aus der
Region efditiich, Und: «Wir kinden susschliess-
lich There aus der Region drekt beim Bauemn des
ertrauense, so Karoo Mdler Der Austausch mit
den Hungien st Mller besonders wichtig: alm
Gegensalz o Grossverteilern kiinren sich Kun-
den direkt an urs wenden und auch individuelle
Wirsche dusserm. s

BAit theem Einkaul unterstidzen Sie nicht nur die
qute Termaltung, scndern auch ginen radtions-
len Familienbotrieb, des in der Region wereurzsli
Ist, sichere Arheitsplitze bietat und met Lehrstellen
dige Jugend fhrdert. Wir freuen uns aul Sie, Ihre
Familio MGier urd Team
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Mit frischen Ideen durch
ungewohnliche Zeiten

Julian von Kénel, Generalagent der Mobiliar, und Marco Miller, Chef der Metzgerei
Muller - das sind zwei junge Unternehmer, deren Branchen unterschiedlicher nicht sein

konnten. Trotzdem machen die beiden gemeinsame Sache.

Eine Versicherung und eine
Metzgerei haben wenig gemeinsam.
Warum eine Partnerschaft?

Julian von Kénel: Unsere Branchen sind
einander gar nicht so undhnlich. Die
Top-Qualitat des Produkts und das Ver-
trauen zwischen Anbieter und Kunden
spielen bei beiden eine grosse Rolle.
Ausserdem verbindet uns eine gute
Kundenbeziehung und unser Engage-
ment fir die Region.

Marco Mller: Letzten Frihling muss-
ten wir uns schnell Gedanken dariiber
machen, wie es weitergehen soll.
Mein Problem war: Grosslieferungen,
Caterings und Messen, die sonst den
grossten Teil unseres Umsatzes aus-
machen, sind wegen der Pandemie
praktisch weggefallen. So bin ich
nach dem Lockdown auf Julian zu-
gegangen. Er war sofort von der Idee

begeistert, etwas gemeinsam auf
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die Beine zu stellen. Unsere Einstel-
lung war dieselbe: Man kann sich
nicht einfach zurticklehnen und nichts
tun.

Worin besteht diese Partnerschaft?
Marco Mdiller: Julian hat mich auf den
Velo-Lieferservice Collectors gebracht,
den die Mobiliar Thun unterstitzt. Mit
Cargo E-Bikes wird der ganze Raum
Thun beliefert. Gefahren werden die
Bikes von Menschen in einem Integra-
tionsprogramm des Schweizerischen
Arbeiterhilfswerks. Collectors ist nun
unser Lieferdienst. Das funktioniert
wunderbar und ist nachhaltig dazu.
Die Lieferung kostet nur finf Franken,
so lohnt sich auch eine kleine Bestel-
lung.

Julian von Kéanel: Ich finde es wichtig,
dass wir Unternehmerinnen und Unter-
nehmer der Region einander in dieser

b e i

schwierigen Zeit helfen - auch bran-
cheniibergreifend.

Marco Miiller, Sie sprechen von
Nachhaltigkeit. Die Fleischproduk-
tion steht deswegen in der Kritik.
Was sagen Sie dazu?

Marco Miiller: Ich finde es sehr gut, dass
sich die Leute Gedanken machen, was
bei ihnen auf den Teller kommt. Mein
Team und ich stehen voll und ganz hin-
ter dem, was wir tun. Das ist uns wichtig.
Wir verarbeiten nur nachhaltig produ-
ziertes Fleisch aus der Region und von
Hofen, die wir kennen und wo die Tiere
mitRespekt behandeltwerden. Alle Pro-
dukte stellen wir von A bis Z selber her
und kénnen dariber transparent Aus-
kunft geben.

Julian von Kanel: Ich bin Fleischlieb-
haber. Bei Marco bin ich Stammkunde,
weil ich weiss, dass ich einen Familien-
betrieb unterstitze und Bauern, die auf
gute Tierhaltung achten. Das sind fur
mich Werte, fur die ich bereit bin, mehr
zu zahlen. Dafiir konsumiere ich Fleisch
auch bewusster und mit gutem Ge-
wissen.

Die Mobiliar in Thun

Die Mobiliar in Thun ist eine von achtzig
Generalagenturen in der ganzen
Schweiz und Liechtenstein. Julian von
Kanel (36) fihrt den Betrieb als selb-
standiger Generalagent seit vier
Jahren. Die Mobiliar Thun beschéftigt
36 Mitarbeitende, davon vier Ler-
nende. Sie beraten die rund 31000
Versicherten und unterstiitzen auch im
Schadenfall direkt vor Ort.

Seit Anfang Mai 2020 ist die Mobiliar
an der Bernstrasse 7 in Thun zu finden
(vis-a-vis Harley-Davidson).

Die Pandemie ist nicht vorbei, die
Lage bleibt fiir viele Unternehmen
schwierig. Wie blicken Sie in die
Zukunft?

Marco Mller: Wir haben uns bisher gut
geschlagen und dank neuer Ideen -
Hauslieferdienst, ausgebautes Sorti-
ment etc. - weiterentwickelt. Unsere
Kundschaft war solidarisch und hat uns
unterstltzt. So kénnen wir alle Mitarbei-
tenden weiter beschéftigen. Ich habe
ein tolles Team an meiner Seite. Unsere
Fleischfachfrau Ariane Aeschlimann hat
an den Berufsmeisterschaften Swiss-
Skills letzten September sogar die

Metzgerei Miiller

die Mobiliar

meiiHar.chythan

A T B S A R e R e

Goldmedaille geholt. Da kann man
doch nur optimistisch in die Zukunft
schauen.

Julian von Kénel: Als Versicherung
sind wir jetzt besonders gefragt. Wir
unterstitzen und beraten, wo wir kon-
nen. Ich bin zuversichtlich, dass wir als
Land und Region gestarkt aus dieser
Krise hervorgehen, wenn wir zusam-
menstehen.

Text: Martina Schéfer
Bild: Romel Janeski

Die Metzgerei Miller ist ein Familienbetrieb, gegriindet 1985 von Ulrich Miller,
damals noch im Emmental. Im April 2019 hat Marco Miiller (29) den Betrieb
von seinem Vater tbernommen und fiihrt ihn gemeinsam mit seiner Partnerin Irene.

Im Betrieb arbeiten dreizehn Mitarbeitende, darunter zwei Lernende.

Publireportage

£ At g

Bild oben: Gemeinsam unterwegs: Marco
Miiller und Julian von Kénel dem Mobiliar
E-Bike von Collectors.

etzgerei

UOLLER

Metzgerei Miiller
Langgasse 8, 3600 Thun
Tel. 0332221050
info@metzgereimueller.ch

die Mobiliar

Die Mobiliar
Bernstrasse 7, 3600 Thun
Tel.033 226 88 88
thun@mobiliar.ch
www.mobiliar.ch/thun
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Marco Miiller und sein Feuer fiir den Metzgerberuf

Marco Miller, heute 28 Jahre alt hat bis anhin alles erreicht, was man in diesem Alter beruflich
erreichen kann: Abschluss der Berufslehre als Fleischfachmann mit der Durchschnittsnote 5,8 (2009),
Schweizermeister der Jung-Fleischfachleute (2010), Europameister der Jung-Fleischfachleute (2012),
erfolgreicher Abschluss der Unternehmerschule SIU Durchschnittsnote 5,6 (2016), und der
Berufsprifung flr Betriebsleiter als Bester der Schweiz mit 5,5 (2017). Fiir 2019 hat er sich das
Meisterdiplom zum Ziel gesetzt.

Die Triebfedern eines solchen Werdegangs ohne erkennbaren Makel sind eine grosse Leidenschaft fir
die Herstellung von Lebensmitteln, ein ausgepragter Ehrgeiz, Beharrlichkeit und eine tiefverankerte
Resistenz gegen jede Art von Uberheblichkeit. Vom hohen Ross auf die Welt herunter zu schauen, ist
nicht meine Sache. Ich verfiigte (iber eine starke Bodenhaftung, was angesichts meiner Emmentaler
Wurzeln kaum verwundert.

Mit acht Jahren bereits ,,Unternehmer”

Aufgewachsen in Steffisburg, schaffte ich meiner unternehmerischen Ader schon friih Raum. ,Als 8-
jahriger wurde ich Chef eines Kaninchenstalls mit einem dutzend Langohren. Das hat mich mehr
gepragt als Schulen und Diplome. Sich um etwas kiimmern, nicht nur weil es gerade Spass macht, lasst
Bewusstsein entstehen, dass es auf mich ankommt, dass ich eine Aufgabe habe, dass ich
Verantwortung trage. Das kann man nicht theoretisch bilden, sondern nur praktisch erleben.”

Der Vater libte weder Zwang noch Druck auf mich aus. Wenn ich von ihm jedoch vor die Wahl gestellt
wurde, entweder Zuhause den Hof zu wischen oder in der Metzgerei mitzuhelfen, war die Sache fir
ihn immer klar. Mithelfen im heimischen Betrieb natdrlich. Dann trug ich eine Metzgerbluse, in welche
meine Grossmutter meinen Namen eingestickt hatte und tibergab den Kunden jeweils mit Stolz die in
der Metzgerei mit viel Arbeit und Liebe gefertigten Produkte. Meist landete dann das Retourgeld
wohlwollend in der Brusttasche meiner Bluse.

Wenn, dann richtig, aber keinesfalls Zuhause

Klar war, dass ich meinem Naturell entsprechend auch in diesem Fall nicht den einfachen Weg
einschlagen wiirde. Eine Lehre in der hduslichen Metzgerei kam klar nicht in Frage: ,Fremdes Brot
essen hilft und erweitert den Horizont. Fils a papa funktioniert nicht”.

Entsprechend meinem Motto moglichst viel lernen und erfahren in moéglichst kurzer Zeit, wahlte ich als
Ausbildungsbetrieb einen Kleinbetrieb, wo ich von der Gewinnung des Rohstoffes bis zur Herstellung
der fertigen Produkte alles machen konnte und so mit einem breiten Anforderungsprofil gefordert
wurde und dabei auch lernte, in betrieblichen Zusammenhéangen zu denken.

Nach der Grundbildung kam ein Praktikum in Basel beim Fleischfachbetrieb Jenzer. Nach der
Rekrutenschule wieder Zuhause, wo ich mich fiir die Europameisterschaft vorbereitete. Als ich diesen
Titel flir die Schweiz holen konnte suchte ich eine neue Herausforderung. So zog es mich an den
Genfersee nach Villeneuve. Im Grossbetrieb Suter Viandes lernte ich nicht nur die "Welsche"
Mentalitdt kennen, sondern auch beruflich viel dazu. Nach einem Jahr zog es mich weiter, in Fribourg
arbeitete ich als Betriebsleiter in einem zweisprachigen Betrieb. Ich vertiefte mein Fachwissen und in
den flinf Jahren wo ich mich entwickeln konnte machte ich die Unternehmensschule und die
Berufsprifung. Ende 2017 fiihlte ich mich wieder soweit, zurlick in den Betrieb meines Vaters zu
kehren. Er beauftragte mich sofort mit vielen Aufgaben und gab mir das Vertrauen, mich so einbringen
zu kdonnen den Betrieb Stiick fir Stiick in meine Bahnen zu lenken. So bin ich nun bereit den Betrieb
ganz zu Ubernehmen.



Mein Lotto 6er

Am wichtigsten ist mir die Zeit mit meiner Partnerin Irene, die mir zusammen mit der Familie als das
Wichtigste erscheint. Nur dank der einzigartigen Unterstitzung im Riicken kann ich meine Energie voll
ausschopfen.

Irene lernte ich wie kdnnte es nicht anders sein auf der Arbeit kennen. Wir liefen uns schon wahrend
der Lehre Uber den Weg. Ich musste mich aber zuerst noch beweisen. Nach dem wir in Fribourg 5
Jahre zusammen gearbeitet hatten und schon da gut am gleichen Strang ziehen konnten, merkten wir
das wir auch Privat gut harmonierten. Seit 2018 arbeitet Irene auch in der Metzgerei Miiller als
gelernte Fleischfachfrau. Sie wird von unserer Ladenkundschaft sehr geschatzt. Ich danke lhr fir die
grosse Mithilfe den Betreib zu fiihren und das grosse Verstandnis mir gegeniber.

Ich bin iberzeugt, dass ich im richtigen Business bin. Der Job beinhaltet sehr viel mehr, als die Leute
sich vorstellen konnen. Mit einem guten, in solider Arbeit hergestellten Produkt, einer Wurst zum
Beispiel, kann man die Herzen der Leute gewinnen. Mit Gummibarchen ist das nicht zu schaffen. Man
sieht in jeder Phase, was man mit seinem Kénnen und seiner Kreativitat geschaffen hat. Darauf und auf
die Wertschatzung, die ich von der Kundschaft erfahre, bin ich stolz. Dies gibt meiner Tatigkeit
Befriedigung und einen Sinn. Man muss aber auch bereit sein, dafiir hart zu arbeiten und seine ganze
Kreativitdat und Energie einbringen und das jeden Tag aufs Neue.

Metzgerei Miiller 2.0 wir stehen fiir Qualitat & Service

Auch in Zukunft legen wir besonderen Wert auf die regionale Herkunft und die professionelle
Verarbeitung des Fleisches, welches wir in unserem traditionellen Familienbetrieb an der Lénggasse 8
in Thun anbieten. Die Wertschdpfung der bestehenden Ressourcen aus dem Oberland und der
landlichen Gegenden rund um Thun macht 6kologisch grossen Sinn. Stolz sind wir auf die eigene
Produktion und Verarbeitung unserer Qualitatsprodukte und Spezialitaten wie: Wurstwaren,
Trockenfleisch, Schinken und kiichengeraucherte Spezialitdaten. Traditionell hergestelltes, Neuheiten
und sogar pfannenfertige Produkte finden sie Alles bei uns. Sie als Kunde stehen bei uns im
Mittelpunkt, so gehen wir auf Ihre Bedirfnisse ein. Wir beziehen die Tiere aus der Region, z.B. Natura-
Beef Rindfleisch aus Mutterkuhhaltung, die wir selber im Lerchenfeld schlachten. Terra Swiss
Schweinefleisch erganzen das Sortiment. Wir sind spezialisiert aus Schaf- & Lammfleisch, hochwertige
und einzigartige Spitzenprodukte herzustellen. Das meiste unseres Lammfleischs stammt sogar aus
eigener Haltung. Im Sommer besuchen unsere Tiere die Alp im Diemtigtal, so kénnen wir jeden Herbst
eigenes Alplamm anbieten. Trotz all diesen Spezialitaten kdnnen wir immer noch mit den Preisen der
Grossverteiler mithalten. Mit Ihrem Einkauf unterstiitzen Sie einen traditionellen Familienbetrieb der
stark in der Region verwurzelt ist, sichere Arbeitsplatze und Lehrstellen in Thun anbieten. Ich bin stark
Uberzeugt, dass auch in Zukunft das Bediirfnis nach einem Fleischfachbetrieb da ist. Die Menschen
wollen wissen was Sie essen, von wo es stammt und wer dahinter steht. Ein Besuch lohnt sich bei uns
jedes Mal. Das zu bekommen was man wirklich braucht in einer top Qualitat mit einem guten Rat vom
Fachmann/frau und dem personlichen Kontakt, sollte von Bequemlichkeit, Mengenhunger und
Lockaktionen stehen.

Metzerqualitdt mit Geschmack soll das Moto sein, von uns fiir Sie!

Ich bedanke mich fiir das entgegen gebrachte Vertrauen und freue mich gemeinsam mit Ilhnen in die
Zukunft zu gehen!

Metzgerei Miiller Thun AG
Marco Miiller & Team
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Sowas macht einfach Freude

In der Nahe frische Produkte fiir den taglichen Bedarf einkaufen macht nicht nur Spass
sondern ganz einfach Freude. Besonders, wenn Gemuse, Wurst, Kdse und Brot quasi vor

der Haustlre entstehen.

Es gibtsie, die Leute die tatsachlich frih
aufstehen um frische Lebensmittel her-
zustellen. Sie stehen nicht frih auf um
lange Transportwege unter die Rader zu
nehmen. Vielmehr geht es darum mit
frischen regionalen Produkten fir den
taglichen Bedarf jeden Tag in der Ndhe
Freude, Genuss und entspanntes Ein-
kaufen zu bieten.

Friih unterwegs mit frischem
Gemiise

Stefan Zbinden, Gemusegértner aus Ut-
tigen, ist frih unterwegs. Jeweils mitt-
wochs und samstags richten er und sein
Team am Thuner Wochenmarkt im Balliz
den Maritstand ein. Es riecht nach fri-
schem Salat. Die Sorten sind zahlreich.
Mit griinen oder roten Képfen, mit ge-
krausten, oder flachen Blattern. «Ges-
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«Gestern Nachmittag haben wir diesen

Salat geerntet.»

tern Nachmittag haben wir diesen Salat
geerntet», sagt er. Und flgt gleich an:
«Sémtliche Salate bringen wir ernte-
frisch auf den Thuner Markt.» Dabei
bleibt es nicht nur beim Salat. Rund 60
unterschiedliche Gemisesorten geho-
ren ins Sortiment des Marktfahrers. Ins
Auge stechen an diesem Tag nicht nur
Tomaten und frische Riebli am Bund,
auffallend sind auch kleine Gurken. Sie
sind frisch gepflickt und vielen Leuten
vorab als eingemachte Essiggurken im
Glas bekannt. Am Markstand im Thuner

Stefan Zbinden, Gemisegértner

Oben: Erntefrische Salate hat GemUse-

gaértner Stefan Zbinden auf dem Thuner
Wochenmarkt im Bélliz bereit. Und dies
erst noch in grosser Auswahl.

Rechts oben: Rund 170 Késesorten flhrt
Margrit Fankhauser im Késekeller an der
Freienhofgasse in Thun.

Bélliz gibt's diese saisonal und knackig-
grun.

Seit neun Jahren verkauft Stefan
Zbinden das in der Gartnerei am Hoh-
lenweg in Uttigen produzierte Gemuse.
Insgesamt ein Dutzend Gewéchshauser
mit rund 65 Aren Flache betreibt die Fa-
milie Zbinden plus 8 Hektaren Anbau-
flache unter freiem Himmel. Acht Mit-
arbeitende und Zbindens Eltern helfen
im Betrieb mit. Rund 40 Prozent des
Umsatzes erwirtschaftet der Betrieb mit
der Prédsenz mittwochs und samstags
auf dem Wochenmarkt in Thun. Der
Rest wird Uber Grosshandler, Restau-
rants und im Selbstbedienungsladen
an der Dorfstrasse 40 in Uetendorf ab-
gesetzt.

Alles Kése und mehr

«Dieser Kase ist fast ein kleines Muss»,
sagt Margrit Fankhauser ein paar
Schritte weiter. Sie ist Filialleiterin des
Késekellers Thun an der Freienhof-
gasse 9 und weiss wovon sie spricht.
Gemeint ist der Kdse namens «Amsol-
dinger». Der Name kommt natirlich
nichtvon ungeféhr. Hergestellt wird das
schmackhafte Produkt nattrlich im Ort
der ihm den Namen gibt. Oder anders
ausgedrickt, in der Kaserei von Astrid
und Beat Kipfer in Amsoldingen, zu der
auch der Késekeller Thun gehort. «Der
Amsoldinger Kése ist sehr cremig, kis-
tig und nicht allzu rezent, deshalb lie-
ben ihn die Kinder besonders», sagt die
Filialleiterin mit einem breiten Schmun-
zeln im Gesicht. Den Amsoldinger Kase
gibtes Ubrigens auch in Varianten, etwa
mit Gartenkrdutern, mit Tomaten und
Basilikum oder dann doch etwas rezen-
ter mit Pfeffer. «Er eignet sich auch bes-
tens fur ein Fondue», ergénzt Margrit
Fankhauser.

Die Filialleiterin und ihr Team haben
an der Freienhofgasse 9 indes noch
weitere Spezialitdten aus besagter Ka-
serei bereit. So zum Beispiel das Stock-
hornmutschli. «Ein feiner, milder und
lieblicher Kase», meint Fankhauser. Das

Mutschli gibt es auch mit Schnittlauch
und Knoblauch, sowie mit Thymian, Oli-
ven und regionalem Alpenchili. Oder
da ist auch frischen Ziger. In Scheiben
geschnitten und mariniert passt er bes-
tens auf den Sommergrill.

Uberhaupt, die Késeauswahl im Ka-
sekeller ist einfach toll. Rund 170 Sor-
ten finden sich dort. Zum Beispiel ver-
schiedene Alpkdse aus dem Berner
Oberland oder Weichkése aus Frank-
reich. Doch dies ist noch langt nicht
alles. Zahlreiche Milchprodukte und
eine grosse Auswahl an Joghurtaromen
direkt aus Kipfers Késerei sind im An-
gebot. Und das Spezielle: Mindes-
tens sechs Sorten sind auch offen er-
héltlich. «Einfach ein Geféss mitbringen
und ganz nach dem eigenen Gusto ab-
fullen lassen», erlautert Margrit Fank-
hauser.

«Dieser Kase ist sehr cremig, kiistig
und nicht allzu rezent, deshalb
lieben ihn die Kinder besonders.»

Margrit Fankhauser, Filialleiterin Késekeller

Es geht um mehr als Wurst

Ob Spezialitdten aus dem Kiichenrauch,
Natura-Beef aus der Region oder ganz
einfach feines zum Grillieren: In der

Metzgerei von Marco Miller an der
Langgasse 8 in Thun ist einfach alles
handgemacht. «Dies ist Tradition», sagt
er. Und diese Tradition will der junge
Metzger mit seinem Team weiterfihren.
Am 1. April 2019 hatte der damals
28-jahrige Marco Miiller die Metzgerei
seines Vaters Ulrich Miller Gbernom-
men und fihrt mit dem zehnképfigen
Team die Thuner Qualitdts-Metzgerei in
zweiter Generation. Wer die Metzgerei
an der Lédnggasse 8 besucht, stellt sofort
ein dusserst komplettes und saisonales
Angebotfest. «Unsere Produkte werden
in Handarbeit selbst hergestellt und
veredelt», so Marco Muller weiter. Und
er flgt an: « Wir kaufen ausschliesslich
Tiere aus der Region direkt beim Bauer
des Vertrauens, welche wir im Lerchen-
feld selbst schlachten.»

Marco Miller setzt nicht zuletzt auch
wegen Covid-19 auf Quartierlanden. In
der Metzgerei ist neu auch Kése und
Glace aus der Region erhéltlich. «So
lohnt es sich uns zu besuchen und dank
den Parkplédtzen direkt vor dem Laden
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«Unsere Produkte werden in Handarbeit
selbst hergestellt und veredelt.»

Marco Miller, Jungmetzger

geht dies besonders bequem» sagt der
Jungmetzger.

Zu Miillers Kunden gehdren zum Bei-
spiel ebenso regionale Gastronomie-
betriebe, das Thuner Spital sowie der
Waffenplatz.

Und da ist auch noch die FC Thun-
Wurst neu im Sortiment, welche die
Metzgerei kreiert hat. Da der FC Thun
derzeit ohne Publikum spielt, gibt's
die Wurst an der Ldnggasse 8. Nicht nur
fur Fussballfans. Bestellungen werden
Ubrigens auch nach Hause geliefert.
Mittels dem Velo-Hauslieferdienst Col-
lectors.

Holzfallerbrot und Ziipfe am Meter

Ein besonders reichhaltiges Sortiment
hat Claudia Jones, Verkauferin am
Marktstand des Borki Beck im Thuner
Bélliz, fir Kundinnen und Kunden bereit.
Die Rede ist zum Beispiel von feinen
Sandwiches, Zipfe am Meter, Nussgip-
fel, Cremeschnitten oder rund 25 unter-
schiedlichen Brotsorten. «Unser Holz-
fallerbrot kommt immer gut an», sagt
Claudia Jones und bedient gleich einen

%

Kunden nach dem anderen. Eine Spezi-
alitdt ist am Marktstand ebenso der
«Nidlechuchen».

Hergestellt werden die Produkte in
der Backstube von Geschéftsinhaber
Enzo Burkhard in Blumenstein. Er und
sein Team betreiben neben dem Ver-
kaufstand am Thuner Wochenmarkt ins-
gesamt sechs Verkaufslokale. So etwa
an der Waisenhausstrasse in Thun, im
Durrenast wie auch in Steffisburg.

Besonders bekannt aus dem Hause
des Borki Beck ist das Alpenpanorama
aus Schokolade. Dieses massstabge-
treue Schokoladenrelief des Berner
Oberlandes von Bern bis zum Eiger und
Ménch ist eine Eigenkreation aus der
Borki Beck Confiserie, und bestens als
Geschenk geeignet. Zudem zaubern
die Fachleute in der Backstube feine
Torten fur jede Gelegenheit. Sei es
Hochzeit, Geburtstag oder sonst einen
frohlichen Anlass. Wie auch Party-Brote
und Apéro-Héppchen.

Text und Bilder: Stefan Kammermann

Links: Fleisch in Perfektion, dies ist seine
Passion: Marco Miller hat die Metzgerei
seines Vaters ibernommen und fihrt sie
nun in zweiter Generation.

Rechts: Eine ganze Reihe unterschiedli-
cher Brote und zahlreiche weitere Back-
waren aus der Backstube des Borki Beck,
sind bei Claudia Jones am Marktsand in
der Thuner Innenstadt erhéltlich.
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Viel menr als nur Wurst

Sie hat tagtaglich mit Fleisch zu tun, aus Leidenschaft und mit grossem Erfolg. Die Berufsmeisterin
Ariane Aeschlimann spricht uber ihre Motivation und die Perspektiven als Fleischfachfrau.

Philipp Mooser

Der Jubel war gross: Im Sep-
tember konnte sich Ariane
Aeschlimann bei den Berufs-
meisterschaften der Fleisch-
fachleute zuoberst aufs Trepp-
chen schwingen. Die junge Ber-
nerin setzte sich gegen
sechzehn Berufskolleginnen
und -kollegen aus den ver-
schiedensten Ecken und Win-
keln der Schweiz durch. «Na-
turlich bin ich stolz. Ich habe
mich sehr uUber den Sieg ge-
freut», erklart die 21-Jahrige im
Gespriach. Auch wenn sie den
Erfolg immer noch etwas sa-
cken lassen miusse, erganzt sie
lachend. Der Titel habe einen
grossen Stellenwert und sei fir
sie personlich eine Bestiatigung
dafur, auf dem richtigen Weg
ZUu sein.

Nur wenige Zuschauende

Ein Wermutstropfen fir
Aeschlimann war, dass wegen
der Corona-Massnahmen nur
wenige Leute als Zuschauer bei
den Meisterschaften in Spiez
dabei sein konnten. «Das Wett-
kampfifeeling hat dadurch lei-
der etwas gelitten.» Auf ihrem
Weg zum Titel musste sich die
leidenschaftliche Fleischfach-
frau an den Swiss SKkills in fiinf
Disziplinen beweisen. So galt
es unter anderem, Fleischstii-
cke zu dressieren, wobei Fett
und Sehnen vom Fleischstiick
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freut sich Marco Miiller iiber den Erfolg von Ariane Aeschlimann.
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getrennt werden. Die Kronung
des Wettbewerbs war die Vor-
bereitung einer Apéroplatte
zum Thema Winterzeit. Unter
Zeitdruck musste Aeschli-
mann dabei ihrer Kreativitat
freien Lauf lassen. Thre Ant-
wort: ein Schneemann aus
Frischkése.

Berufung in der Familie

Die Freude am Metzgerberuf
wurde Aeschlimann in die
Wiege gelegt. Ihre Eltern fiih-
ren im bernischen Uettligen
eine eigene Metzgerei. «Ich ha-
be ihnen schon als Kind gesagt,
dass ich diesen Beruf einmal
erlernen will», erinnert sie sich.
Nach einer Erstausbildung zur
Kochin hat Aeschlimann dann
prompt eine Zweitlehre als
Fleischfachfrau @ EFZ  mit
Schwerpunkt Feinkost und
Veredlung angehangt und die-
se im Sommer 2020 abge-
schlossen. «Mich interessiert
die Verarbeitung von Fleisch
und die Kreativitit, die man
dabei ausleben kann», be-
schreibt sie ihre Motivation.
Die Arbeit sei sehr abwechs-
lungsreich; auch den Kontakt
mit der Kundschaft im Laden
schatzt sie.

Am Arbeitsplatz von Ariane
Aeschlimann, der Metzgerei
Muiller in Thun, ist man spur-
bar stolz auf die erfolgreiche
Mitarbeiterin. «Es ist sehr
schon, eine solch motivierte

junge Frau im Team zu habenn»,
zeigt sich Marco Miiller erfreut.
Miller hat das Familienge-
schaft im April 2019 tibernom-
men und weiss, wovon er
spricht, schliesslich kronte er
sich exakt zehn Jahre vor
Aeschlimann selbst mit dem
Titel als Berufsmeister bei den
Fleischfachleuten. Da alle im

«Mich interessiert
die Verarbeitung
von Fleisch und die
Kreativitat, die man
dabei ausleben
kann.»

Ariane Aeschlimann
Fleischfachfrau und
Berufsmeisterin

Team bei den Vorbereitungen
mitgeholfen hatten, sei es auch
ein Sieg fiir die ganze Beleg-
schaft. «kEine Motivation fiir al-
le», sagt Miiller und betont, wie
wichtig Teamarbeit in seinem
Berufsumfeld sei.

Rosige Perspektiven

Ein Berufsumfeld, in dem
die Lernenden den Betrieben
nicht in den Schoss fallen. Die
Rekrutierung von Nachwuchs
seisehr schwierig, bestatigt der
Geschaftsinhaber. «Trotzdem

kénnen wir jedes Jahr jeman-
den anstellen. Es ist machbar.»
Ein Vorteil sei dabei bestimmt
die zentrale Lage seiner Metz-
gerei mitten in Thun, mit gros-
sem Einzugsgebiet. Miiller
glaubt an die Zukunft der Bran-
che, des Fachhandels und des
Produkts Fleisch als «edelstes
Nahrungsmittel». Dafiir setzt
er auf regionale Qualitatspro-
dukte, zum grossen Teil aus
eigener Haltung. «Fleisch es-
sen ist legitim. Wir bieten die
Moglichkeit, in gesundem
Mass mit Riicksicht auf die Na-
tur Fleisch zu konsumieren»,
betont er.

Die Berufsmeisterschaft sei
ein gutes Schaufenster, um
junge Menschen fiir den Beruf
zUu begeistern. Dort kOnne man
zeigen, wie vielseitig der Job
sei. «Die Perspektiven mit
einem Metzgerberuf sind ro-
sigr, sind sich Marco Miiller
und Ariane Aeschlimann ei-
nig. «Wir sind immer gesucht.
Es gibt viele offene Stellen», so
die frischgebackene Berufs-
meisterin. Sie will nun im Be-
trieb von Miiller weiterarbeiten
und den Berufsbildnerkurs an-
hangen. Man konne mit der
Ausbildung in viele Richtun-
gen weitergehen, und auch das
Lohnniveau stimme, erginzt
Miiller. «Die drei Jahre Grund-
ausbildung sind gut investiert.
Da macht man bestimmt nichts
falsch.»
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