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Hier ist die Metzgete noch
wie anno dazumal

Julia Pfaffli ist berithmt fiir ihre Metzgete im Restaurant Lowen in Bangerten. Dabei tun ihr die Tiere eigentlich leid.
Wie sie es schafft, eine Tradition zu bewahren und dabei ein reines Gewissen zu behalten.

Aufgezeichnet:
Rachel Hammerli

«Wihrend alle anderen in die
Arbeitswoche starten, beginnt
fiir mich die Freizeit: Montag

ist der traditionelle Wirtesonn-
tag. Allerdings habe ich auch am

Mein Montag

Immer am Montag erzahlen
Menschen aus der Region, wie
sie ihren Alltag erleben.

Montag selten richtig frei. Mo-
mentan fiihre ich zum Beispiel
am Montag Vorstellungsgespré-
che. Wir brauchen dringend eine
Kiichenhilfe.

Aberich kenne es nicht anders.
Ichlebe fiir diese Arbeit. Das taten
schon meine Eltern. In unserer Fa-
milie ging man nie zur Arbeit, man
lebte mit ihr. Meine Eltern fithrten
35 Jahre lang eine Wirtschaft sechs
Tage die Woche ohne Ferien. Als
ich das Restaurant vor elf Jahren
iibernommen habe, fithrte ich Fe-
rien und zwei Ruhetage ein.

Um richtig abzuschalten, muss
ich weg. Dann fahre ich nach
Biel, Bern oder Genf. Setze mich
in ein Café und beobachte die
Menschen beim Vorbeigehen.
Im Winter gehe ich Skifahren, im
Sommer wandern, zudem ma-
che ich Yoga oder gehe mit mei-
ner Tochter essen.

Frischnach der Lehre habe ich
den Kochberufzum Reisen ge-
nutzt. Ich arbeitete in St. Moritz,
in Genf, in Schafthausen, auf'ei-
nem Schiff auf der Donau. Als
meine Tochter 3-jahrig war, kehr-
te ich zuriick ins schone Banger-
ten. Zwei Montage im Jahr sind fiir
die Metzgete reserviert.

Das Spezielle an unserer Metz-
gete ist, dass wir es noch urtiim-
lich machen. Am Morgen holen
wir die Sau vom Dorfmetzger,
dann beginnt ein Tagwerk. Wir
beinen das Tier aus, portionieren
die Fleischstlicke, machen Brégu,
Bratwiirste, Blut-und Leberwurst.

Die Metzgete erinnert mich an
meine Kindheit. Meine Eltern
hatten neben der Wirtschaft
noch einen Bauernhof mit ei-
genen Séuen. Da kam der Stor-
metzgerund schlachtete die Tiere
noch mit der Zigi im Mund.

Die Metzgete war immer das
Ding meines Vaters gewesen. Als
er vergangenen Oktober vollig
tiberraschend starb, war mir nicht
Klar, obich die Tradition wei-
terfithren konnte ohne thn. Wir
schafften es aber, es war ein
Teameftort.

Mich kostet es nach wie vor Uber-
windung, das noch warme Fleisch
zuverarbeiten. Und an den Ge-

ruch muss ich mich jedes Mal von
Neuem gewohnen. Aber mirist es

Julia Pfaffli in ihrer Gaststube.

wichtig, diese Tradition aufrecht-
zuerhalten.

Ich weiss, das hort sich wider-
spriichlich an fiir eine Kochin, die
sich auf Fleischgerichte speziali-
siert hat. Fleisch gehort zu mei-
ner Kultur, ich bin damit aufge-
wachsen und fiihre ein Restau-
rant auf dem Land, wo die Gas-
te Fleisch auf der Karte erwar-
ten. Gleichzeitig verstehe ich Tie-
re als Lebewesen mit Gefiihlen.
Ich bin iiberzeugt davon, dass es
mit dem Fleischkonsum und der
Tierhaltung nicht mehr lange so
weitergehen wird.

Ich habe fiir mich einen Weg
gefunden, wie ich es vertre-

ten kann, Fleisch auf den Tel-
ler zu bringen und selber zu
essen. Das Fleisch beziehe ich
vom Metzger oder Jigern, de-
nen ich vertraue. Ich kaufe die
Tiere am Stlick und verarbeite
konsequent alles. Heute haben
wir zum Beispiel Innereien vom
Reh auf der Karte.

Vergangenes Jahr geriet ich fast
in ein Burn-out. Seit der Pan-
demie fehlt Personal, ich arbei-
te zeitweise allein in der Kiiche
mit einer Aushilfe. Daneben ein-
kaufen, Mails beantworten, Me-
ntis schreiben: Ich sah nur noch
Berge vor mir und dachte, wenn
ich sie abarbeite, wird es bes-
ser. Doch dem war nicht so. Ich

musste die Notbremse ziehen
und am Mittag schliessen. Erst
dann wurde es besser.

Jetzt arbeite ich wieder mit Herz-
blut. Bei uns sitzen Landwirte
neben Kiinstlern, und manchmal
sass sogar schon ein Bundesrat
in der Gaststube. Diesen Som-
mer hat die Berner Band Halun-
ke ein Lied tiber ein Dessert von
uns geschrieben, es heisst <Likor
uf Glace>.

Ich stehe jeden Tag selbst am
Herd. Die Lehre als Kéchin
habe ich bei Chriiter-Oski in
der Moospinte in Miinchen-
buchsee gemacht. Heute ist Os-
kar Marti stolz auf mich, das

Bild: Jonas Scheck

war damals anders. Er war ein
strenger Chef'und lebte fiir
sein Restaurant. Diese Arbeits-
moral verlangte er auch von
seinen Angestellten. Wir «chle-
pften> Stunden, ohne sie aufzu-
schreiben.

Ich war eine aufmtipfige Lehr-
tochter und habe mich auch mal
beschwert. Heute verstehe ich
ihn besser. Als Chefin muss man
aber akzeptieren, dass das Perso-
nal auch andere Interessen hat.

Mein Vater fehlt. Ich wiisste
gern, was er zu der Metzgete
sagt, die wir jetzt ohne ihn stem-
men. Sie wird mich immer an ihn
erinnern.»

Autofahrer rast
mit125 km/h
durch Rapperswil

Verkehrsdelikt Inder Nacht auf
den Samstag, 7. Oktober, ge-
gen 2 Uhr, ist auf der Haupt-
strasse in Rapperswil ein Au-
to mit einer massiv liberhoh-
ten Geschwindigkeit gemessen
worden. Das Auto passierte die
stationdre Messanlage nach Ab-
zug der gesetzlichen Toleranz
mit 125 km/h. Erlaubt sind
auf dem entsprechenden Stras-
senabschnitt allerdings nur 60
km/h. Somit fuhr die Person,
die das Auto lenkte, 65 km/h zu
schnell.

Der Autolenker konnte in
der Folgewoche identifiziert
und schliesslich am Dienstag,
10. Oktober, befragt werden. Er
zeigte sich gestandig, zu besag-
tem Zeitpunkt das Auto gelenkt
zu haben.

Dem 18-Jahrigen Autolen-
ker wurde schliesslich der Fiih-
rerausweis zuhanden der Admi-
nistrativbehorde abgenommen.
Der Beschuldigte wird sich ge-
maéss den gesetzlichen Bestim-
mungen iiber Raserdelikte vor
der Justiz verantworten miissen.

(pkb)

Waldbrand nahe
Moutier: Polizei
sucht nach Zeugen

Berner Jura Wie mehrere Fo-
tos in den sozialen Netzwer-
ken zeigen, war am Freitagnach-
mittag von Moutier aus Rauch
wahrnehmbar. Grund dafiir war
ein Waldbrand, der an der
Nordflanke des «Montagne de
Graitery» ausgebrochen war.

Die Behorden bestitigten,
dass ein Feuer im Gange war.
Ausgangspunkt soll eine Feu-
erstelle am Ende eines Berg-
rlickens gewesen sein, der fiir
sein Panorama bekannt ist.
Die Feuerwehr des Verstir-
kungs-, Einsatz- und Rettungs-
zentrums von Moutier war am
frithen Abend noch immer im
Einsatz.

Gemeinderat Clément Pi-
querez liess sich am Samstag wie
folgt zitieren: «Die Loscharbei-
tenwaren gegen 10 Uhr beendet
und das Dispositiv wurde voll-
stindig aufgehoben». Er sagte
weiter, dass schliesslich der Re-
genin der Nacht «gut geholfen»
hatte.

Im Rahmen der Ermittlun-
genwird nach den Personen ge-
sucht, die am vergangenen Frei-
tagnachmittag an dieser Stelle
ein Feuer gelegt haben, sowie
nach Personen, die Angaben zu
diesen Personen machen kon-
nen. Hinweise konnen der Po-
lizei unter der Telefonnummer
+4132 324 85 31 mitgeteilt wer-
den. (am)

Nachricht

See-Café in Alfermée
schliesst

Alfermée Das als Toff-Treff be-
kannt gewordene See-Café in
Alfermée schliesst am niachsten
Sonntag, 22. Oktober, seine Tii-
ren. Flirimmer, wie die Pachter
auf Facebook vermelden. Das be-
statigen sie auf Anfrage. Seit sei-
ner Er6ffnung vor fiinf Jahren zog
das Café mit seiner ausgefalle-
nen Einrichtung T6fHiebhaber aus
nah und fern an. (bjg)



