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In Twann gibt es eine Metzgerei
allein fur 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.

Rachel Hammerli

Der erste Eindruck tiberrascht:
Hier soll also eine der beriihm-
testen Wiirste des Seelands her-
kommen? Eine Wurst, die je-
des Jahr Besucherinnen aus allen
Landesteilen in die Kellergewdl-
be hiesiger Winzer lockt?

Statt einer Fleischtheke steht
inder Metzgereivon Maria Fuh-
rer ein langer Verkaufstisch im
Raum; nur die paar Treberwiirs-
te, die dekorativ an einer Stange
hingen, und die Schweinchenin
Pink und Griin deuten im Schau-
fenster auf eine Metzgerei hin.

Dem Laden st 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 Fiuste.

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

Tradition,
ganz ohne Beigemiise

Vor acht Jahren hat Maria Fuh-
rer die Metzgerei an der Rathaus-
landte tibernommen. Damals sah
man dem Geschift die Metzge-
reinoch an. Hier konnte man sich
mit Fleisch eindecken. Fuhrer
zeigt auf den polierten Chrom-
stahl des Verkaufstisches: «Hier
stand friiher eine riesige Fleisch-
theke.»

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

Maria Fuhrer und ihr Partner Joe Pitault vor ihren Treberwirsten und den Zeitungsartikeln, die schon uber die Familientradition verfasst
wurden.

Heute verkauft Fuhrer nur
noch Treberwtirste. Und das Ge-
schift rentiert, sagt sie. Deshalb
setzt sie voll und ganz auf die
Tradition, ohne Beigemiise. Die
Metzgerei ist nur wahrend der
Saison von Januar bis Mitte Marz
geoffnet.

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. Schweinefleischwird durchden

Fleischwolf gepresst, gewiirzt und
in Rinderdarme gefiillt.

Altes Hapdwerk
in alten Ofen

An diesem Morgen sind die
Wirste hinter einer massiven Ei-
sentiir versteckt. Im Raucherofen
hingen sie rund 24 Stunden lang
im Rauch. Moderne Ofen wiir-
denheute viel schneller arbeiten,
sagt Fuhrer. «Aber hier arbeiten
wir noch artisanal.»

Das Geheimnis von Fuhrers
Waurst sind die Gewlirze, die sich

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

Doch eines haben alle Wiirs-
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 Wiirs-
ten das typische Aroma verleiht.
Das, was die Treberwurst von
anderen Schweinswiirsten unter-
scheidet.
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Die Wiirste liegen wéihrend
der Schnapsherstellung auf dem
Treber. Nicht direkt, sondern
in einem Behalter. 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 verstarkt.

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

stellung, um die Schweinswiirste
fiir ihr Mittagessen zu wirmen.

Die Schnapsidee
am Bielersee

Vor liber 100 Jahren hétten die
Winzer damit angefangen. Dann
sei die Idee der Treberwurstes-
sen in den Carnotzets entstan-
den, den rustikalen Gewolbekel-
lern der Weingiiter. Die Winzer
servieren die Wiirste traditionell
mit Kartoffelgratin, Kartoffelsa-
lat oder Brot - und immer auch
mit ihrem Wein.

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

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

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

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

Wie viele Wiirste gehen denn
iber den Ladentisch? «Oh, 13, 1,
das habe ich noch nie gezihlt»,
sagt sie. Sie produziere einfach.
Ende Saison bleibe sowieso kei-
ne iibrig.




