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Bieler Tagblatt

Der erste Eindruck überrascht:  
Hier soll also eine der berühm- 
testen Würste des Seelands her- 
kommen? Eine Wurst, die je- 
des Jahr Besucherinnen aus allen  
Landesteilen in die Kellergewöl- 
be hiesiger Winzer lockt?

Statt einer Fleischtheke steht  
in der Metzgerei von Maria Fuh- 
rer ein langer Verkaufstisch im  
Raum; nur die paar Treberwürs- 
te, die dekorativ an einer Stange  
hängen, und die Schweinchen in  
Pink und Grün deuten im Schau- 
fenster auf eine Metzgerei hin.

Dem Laden ist nicht anzuse- 
hen, dass sich dahinter der Ge- 
burtsort einer Wurst verbirgt, die  
so lang ist wie ein Unterarm  
und nach dem Dampfbad im  
Schnaps so stark wie zwei Fäuste.

Dann aber zeigt Maria Fuh- 
rer auf eine Handvoll Zeitungsar- 
tikel, die eingerahmt an der Wand  
hängen. Ihr Vater Ueli Fuhrer ist  
abgebildet, fast immer steht er  
neben der Wurst, die ihm den  
Ruhm verlieh.

Tradition,  
ganz ohne Beigemüse
Vor acht Jahren hat Maria Fuh- 
rer die Metzgerei an der Rathaus- 
ländte übernommen. Damals sah  
man dem Geschäft die Metzge- 
rei noch an. Hier konnte man sich  
mit Fleisch eindecken. Fuhrer  
zeigt auf den polierten Chrom- 
stahl des Verkaufstisches: «Hier  
stand früher eine riesige Fleisch- 
theke.»

Für die Tochter war bei der  
Übernahme klar: Das Fleisch- 
angebot von damals zahlt sich  
heute nicht mehr aus. Twann  
sei inzwischen zu klein für ei- 
ne Metzgerei. Die Leute wür- 
den das Fleisch meist gleichzei- 
tig mit dem Wocheneinkauf im  
Laden kaufen.

Heute verkauft Fuhrer nur  
noch Treberwürste. Und das Ge- 
schäft rentiert, sagt sie. Deshalb  
setzt sie voll und ganz auf die  
Tradition, ohne Beigemüse. Die  
Metzgerei ist nur während der  
Saison von Januar bis Mitte März  
geöffnet.

Was die Wurst selbst angeht,  
ist die Metzgerstochter den al- 
ten Sitten treu geblieben. Sie pro- 
duziert sie nach dem Rezept ih- 
res Vaters. Im Grunde ist es ei- 
ne Schweinswurst wie viele ande- 
re. Schweinefleisch wird durch den  

Fleischwolf gepresst, gewürzt und  
in Rinderdärme gefüllt.

Altes Handwerk  
in alten Öfen
An diesem Morgen sind die  
Würste hinter einer massiven Ei- 
sentür versteckt. Im Räucherofen  
hängen sie rund 24 Stunden lang  
im Rauch. Moderne Öfen wür- 
den heute viel schneller arbeiten,  
sagt Fuhrer. «Aber hier arbeiten  
wir noch artisanal.»

Das Geheimnis von Fuhrers  
Wurst sind die Gewürze, die sich  

von Dorf zu Dorf unterscheiden.  
Welche Zutaten Fuhrer verwen- 
det, will sie nicht verraten: «Das  
macht die Wurst ja besonders.»

Doch eines haben alle Würs- 
te gemeinsam: das Garen auf  
dem Treber. Sprich: auf den aus- 
gepressten Trauben, die bei der  
Weinherstellung anfallen. Aus  
dem Treber wird der Schnaps  
Marc gebrannt, der den Würs- 
ten das typische Aroma verleiht.  
Das, was die Treberwurst von  
anderen Schweinswürsten unter- 
scheidet.

Die Würste liegen während  
der Schnapsherstellung auf dem  
Treber. Nicht direkt, sondern  
in einem Behälter. Im geschlos- 
senen Brennkessel werden sie  
dann durch den Dampf gegart.  
Vor dem Verzehr flambieren die  
Winzer die Wurst meist mit  
Marc, was das Schnapsaroma  
noch verstärkt.

Auf der Website von Bie- 
lersee Tourismus steht, dass die  
Schnapsidee von den Winzern  
selbst stamme. Sie nutzten den  
Dampf während der Schnapsher- 

stellung, um die Schweinswürste  
für ihr Mittagessen zu wärmen.

Die Schnapsidee  
am Bielersee
Vor über 100 Jahren hätten die  
Winzer damit angefangen. Dann  
sei die Idee der Treberwurstes- 
sen in den Carnotzets entstan- 
den, den rustikalen Gewölbekel- 
lern der Weingüter. Die Winzer  
servieren die Würste traditionell  
mit Kartoffelgratin, Kartoffelsa- 
lat oder Brot – und immer auch  
mit ihrem Wein.

In Twann belieferten die El- 
tern von Maria Fuhrer praktisch  
alle Weingüter und Restaurants  
im Dorf. Dann gingen Ueli und  
Gitte Fuhrer vor acht Jahren in  
den Ruhestand.

Da war für Tochter Maria  
Fuhrer klar, dass sie das Ge- 
schäft ihrer Eltern übernehmen  
wird, obschon sie selbst gar kei- 
ne Metzgerin ist. Sie kümmert  
sich als Tierarztassistentin viel- 
mehr um lebende Tiere. Wäh- 
rend der Treberwurstsaison ar- 
beitet sie aber Vollzeit in ihrer  
Metzgerei.

«Ich habe das Handwerk von  
meinem Vater gelernt», sagt sie.  
Als Kind habe sie immer mitge- 
holfen. Heute fertigt sie die Tre- 
berwürste selbst an, mit ihrem  
Partner Joe Pitault. An ein En- 
de der Familientradition war für  
Fuhrer nie zu denken: «Das Ge- 
schäft bedeutet mir viel zu viel.»

Obschon Maria Fuhrer die  
Fleischtheke abgeschafft hat, sei  
ihr die Dorfbevölkerung treu ge- 
blieben. «Wir haben vor allem  
langjährige Kunden.» Die Nach- 
frage sei nach wie vor hoch.

Wie viele Würste gehen denn  
über den Ladentisch? «Oh, là, là,  
das habe ich noch nie gezählt»,  
sagt sie. Sie produziere einfach.  
Ende Saison bleibe sowieso kei- 
ne übrig.

In Twann gibt es eine Metzgerei 
allein für die Treberwurst
Maria Fuhrer hat ein grosses Erbe angetreten. In der Metzgerei ihres Vaters wurde die Twanner Treberwurst erfunden. 
Vor acht Jahren hat die gelernte Tierarztassistentin radikal umgekrempelt.

Maria Fuhrer und ihr Partner Joe Pitault vor ihren Treberwürsten und den Zeitungsartikeln, die schon über die Familientradition verfasst 
wurden. Bild: Anne-Camille Vaucher

Rachel Hämmerli

Der Fundbüro-Dienst der Ver- 
kehrsbetriebe Biel wurde bisher  
bei der SBB eingekauft – für viel  
Geld. Als die Gebühren noch- 
mals erhöht wurden, wurde ent- 
schieden, ein eigenes Fundbüro  
zu eröffnen. «Die meisten Fahr- 
gäste haben sich sowieso zuerst  
bei uns gemeldet», sagt Sarah  
Walter, Leiterin Unternehmens- 
entwicklung und Kommunikation  
der Verkehrsbetriebe Biel.

Seit Anfang 2024 ist nun das  
neue Fundbüro geöffnet. Es be- 
findet sich an der Bözingenstras- 
se 78 in Biel. «Der Aufwand ist  
etwa gleich gross wie vorher»,  
so Walter. Darum haben sie sich  
entscheiden, die Angelegenheit  
in die eigenen Hände zu neh- 
men. «Wir sind näher an unseren  
Fahrgästen und können so verlo- 

rene Gegenstände rasch und un- 
kompliziert zurückgeben», sagt  
sie.

Das jetzt noch relativ leere  
Lager wird sich über das Jahr  
hinweg sicherlich füllen. Rund  
800 Fundgegenstände kommen  
pro Jahr zusammen. Davon fin- 
den 40 Prozent nie zu ihrem ehe- 
maligen Besitzer zurück.

Gegenstände werden nicht  
ewig aufbewahrt
«Es ist nicht im Interesse der  
Verkehrsbetriebe Biel, die Fund- 
gegenstände ewig lang aufzube- 
wahren», sagt Walter. Sie würden  
sich mit der Zeit ansammeln und  
langsam aber sicher Platzproble- 
me verursachen. Um das zu ver- 
hindern, haben die Verkehrsbe- 
triebe gewisse Fristen festgelegt.  

«Wenn Gegenstände nach ein  
bis zwei Monaten nicht abgeholt  
werden, dann wird der Besitzer  
oder die Besitzerin tendenziell  
auch später nicht kommen», so  
Walter.

Gegenstände mit einem  
vom Fundbüro geschätzten  
Wert unter 50 Franken wer- 
den nur einen Monat lang auf- 
bewahrt. Das sind zum Bei- 
spiel Mützen, Handschuhe oder  
Halstücher. Diese werden dem  
Brockenhaus Glaneuse in Biel  
gespendet. Was die Brockenstu- 
be nicht weiterverkaufen kann,  
wird entsorgt. Gegenstände mit  
einem Wert von über 50 Fran- 
ken werden zwei Monate länger  
aufbewahrt.

Was Portemonnaies, Schlüs- 
sel oder elektronische Geräte wie  

zum Beispiel ein Handy angeht,  
werden diese laut Walter, sofern  
der Besitzer nicht ausfindig ge- 
macht werden kann, aus Sicher- 
heitsgründen entsorgt.

Vereinfachtes Verfahren  
dank Onlineformular
Neu kann man auf der Website  
der Verkehrsbetriebe Biel verlo- 
rene Gegenstände via Onlinefor- 
mular melden. Das heisst, wenn  
über das Wochenende etwas ver- 
loren geht, kann die betroffene  
Person schon im Vorfeld das For- 
mular ausfüllen.

Ein Mitarbeiter oder eine  
Mitarbeiterin werde sich darauf- 
hin am Montagmorgen bei der  
Person melden, falls sich der Ge- 
genstand im Fundbüro befindet,  
so Walter.

Gratis ist das Ganze aller- 
dings nicht. Für das Abholen von  
Fundgegenständen ist laut Web- 
site der Verkehrsbetriebe Biel pro  
Gegenstand ein Unkostenbeitrag  
bei Fundgegenständen unter 50  
Franken Wert ein Unkostenbei- 
trag von fünf Franken, bei Gegen- 
ständen über 50 Franken Wert  
ein Beitrag von 10 Franken an  
die Verkehrsbetriebe Biel zu be- 
zahlen. (as/dab)

Die Bieler Verkehrsbetriebe haben jetzt ein eigenes Fundbüro
Rund 800 Gegenstände werden in Bieler Bussen jährlich vergessen. Bis anhin war die SBB für die Fundgegenstände verantwortlich. 
Nun haben die Verkehrsbetriebe Biel diese Aufgabe selbst übernommen.

«Der Aufwand 
ist etwa gleich 
gross wie 
vorher.»

Kommunikationsleiterin 
Verkehrsbetriebe Biel

Sarah Walter

Montag bis Freitag (ohne all- 
gemeine Feiertage): 8 bis 11.30  
Uhr. Auf telefonische Anfrage öff- 
net das Fundbüro aber auch am  
Nachmittag. (dab)

Öffnungszeiten


