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Als der beschuldigte Kaminfeger
vor EinzelrichterAndreas Schrö-
der Platz nimmt, sind die Zu-
schauerplätze im Saal des Ba-
selbieter Strafgerichts in Mut-
tenz voll besetzt. Eine Klasse des
Gymnasiums Liestal ist zu Gast.
Gerichtsverhandlungen sind
grundsätzlich öffentlich, und der
Fall, der hier gestern verhandelt
wurde, ist aussergewöhnlich. Es
geht umein Fahrlässigkeitsdelikt
mitTodesfolge und zwei Schwer-
verletzten.

Der Beschuldigte Kaminfeger
ist gewiss kein Krimineller. Der
55-Jährige arbeitet seit 35 Jah-
ren in seinemBeruf. Er beteuert,
den Deckel der Serviceöffnung,
um den es in diesem Verfahren
geht,wieder amAbgasrohrmon-
tiert zu haben.

Am 7. Dezember 2021 war der
Elsässer zurWartung derGashei-
zung in einem Binninger Mehr-
familienhaus. Die gleiche Anla-
ge hatte er schon mehrfach ge-
wartet. Nur lief diesmal in den
Tagen danach Gas aus, das in
zweiWohnungen strömte. Schon
am Abend des 8. Dezember ver-
lor eine Bewohnerin im dritten

Obergeschoss kurzzeitig das Be-
wusstsein undmusste hospitali-
siertwerden. Ihr Ehemann klag-
te ebenfalls überUnwohlsein.Die
Frauwurde allerdings entlassen
und kehrte in die Wohnung zu-
rück,wo sich die Eheleute schla-
fen legten.

Am9.Dezember ging um 15.37
Uhrbei derPolizei einNotruf ein,
nachdembeide von ihrerTochter
bewusstlos in ihrem Schlafzim-
mer gefundenwordenwaren. Sie
kamen infolge einer Kohlenmo-
noxidvergiftung ins Basler Uni-
versitätsspital. Ein Glücksfall.Als
einziges Schweizer Spital neben
der Genfer Uniklinik verfügt das
USB über eine Druckkammer, in
der eine hyperbare Sauerstoff-
therapie möglich ist. «Nur dar-
um leben sie noch», so ihr An-
walt Adrien Jaccottet. Beide ha-
ben bleibende Schäden erlitten.

Kaminfeger verlässt sich
auf seine Routine
Für die Nachbarin im ersten
Stock kam indes jede Hilfe zu
spät. Sie wurde am Folgetag um
16.55 Uhr leblos in ihremWohn-
zimmer aufgefunden.

«Belastet sie das?», will Schrö-
der vom Beschuldigten wissen.
Es sei seit dem Vorfall der ers-
te Gedanke, mit dem er aufwa-
che. «Aber ich bin überzeugt,
dass der Deckel zu war.» Er ma-
che dieseArbeit schon lange, und
derAblauf sei immer gleich. Sei-
ne Routine war zugleich seine

Verteidigung. Öffnen, Reinigen,
Schliessen. «Wie können Sie aus-
schliessen, dass Sie das mal ver-
gessen haben könnten?», hakt
Schröder nach. «Ich mache das
schon jahrelang so», sagt er.

Ein beigezogener Sachver-
ständiger entlastete den Kamin-
feger auch nicht. Die Anlage sei

regelmässig gewartet worden,
eine Verpuffung könne er aus-
schliessen. Eine Fehlzündung
hätte dazu führen können, dass
der Deckel, der mittels Dich-
tungsring befestigt war, weg-
gedrückt worden wäre. Dafür
wies der Experte vom Techni-
schen Inspektorat des Schwei-
zerischen Gasfaches auf bau-
liche Defizite hin. So sei der
Kaminschacht, durch den das
Gas aufstieg, nicht durchgängig
dicht gewesen. Rauchtests zeig-
ten, dass es in beiden Wohnun-
gen Austritte gab.

Routine allein entlastet
den Kaminfeger nicht
«Normalerweisemüsste das ab-
geschottet sein», so der Gutach-
ter. Nur: Abluftanlagen von Kü-
che, Bad oder Kamin seien dies-
bezüglich oft heikel, weil sie
Luft von überall her ansaugten.
Dies gab auch Verteidiger Mat-
thias Aeberli zu bedenken. «Das
Schachtbauwerk entspricht nicht
den baulichenNotwendigkeiten,
das hält sogar die Gebäudever-
sicherung fest», so der Anwalt.
Als Laie könne er sich nicht vor-

stellen, dass das gesetzeskon-
form sei.

Ob das seinen Klienten von
der Schuld befreit? Für Staatsan-
wältin Monika Genovese ist der
Fall klar. «Es ist eine tragische
Begebenheit», leitete sie ihr Plä-
doyer ein. Für sie sei aber erstellt,
dass der Beschuldigte schlicht
vergessen habe, den Deckelwie-
der zu montieren. «Ein geregel-
terArbeitsablauf allein entlastet
ihn nicht», führte sie aus. Alter-
native Thesen der Verteidigung
seien nicht haltbar. Alle Um-
ständewürden den angeklagten
Sachverhalt nahelegen.

Monika Genovese verlang-
te einen Schuldspruch im Sin-
ne der Anklage wegen fahrläs-
siger Tötung und mehrfacher
fahrlässiger schwerer Körper-
verletzung.Das Strafmass: neun
Monate bedingte Freiheitsstra-
fe. Verteidiger Aeberli forderte
einen kostenlosen Freispruch.
Das Baselbieter Strafgericht
wird am 30. Oktober das Urteil
eröffnen. Es gilt die Unschulds-
vermutung.

Lukas Hausendorf

Ist ein Kaminfeger für eine Tote und zwei Schwerverletzte verantwortlich?
Strafgericht Baselland Nach der Feuerungskontrolle strömte Kohlenmonoxid in zwei Wohnungen, eine Frau starb,
ein Ehepaar landete im Spital. Der Kaminfeger steht nun vor Gericht und ist sich keines Fehlers bewusst.

Bei der Wartung einer Gasheizung in Binningen soll es zu einem
fatalen Versäumnis gekommen sein. Symbolfoto: Imago

Benjamin Wirth

Er sagt etwas. Sie verdreht die
Augen. Im Publikum leises Ge-
lächter. Ungläubigkeit.Wie kann
er nur?

Jafar Ghaffarnejad steht an
diesemMittwochabend ziemlich
allein da – allein mit seinerMei-
nung, die in der grossenAula der
Universität Basel ganz klein und
so gar nicht konform wirkt, das
gar nicht kann,weil er Gleichge-
sinnte hier vergebens sucht.

Bemerkenswert ist das in-
sofern, als Ghaffarnejad eine
Haltung vertritt, die im brei-
ten gesellschaftlichen Bürger-
tum durchaus mehrheitsfähig
sein dürfte: Der Student, der bei
den letzten kantonalen Wahlen
auf der FDP-Liste für den Gros-
sen Rat kandidierte, wehrt sich
mit Verve gegen die Forderung,
dass in der Mensa der Uni Basel
auf fleischlose Ernährung umge-
stellt und nur noch vegane Me-
nüs angeboten werden sollen.

Studierendenrat
für veganeMensa
Eine Stunde lang diskutiert er an
diesemAbendmit ElianeHauser
(ebenfalls Studentin und Mit-
glied bei «Plant-Based Univer-
sities») auf einem Podium, or-
ganisiert von der Studentischen
Körperschaft Basel, kurz Skuba,
und moderiert von BaZ-Journa-
listin Karoline Edrich.

Angestossen wurde die De-
batte im April, als eine Mehrheit
des Studierendenrats das Anlie-
gen vorgebracht hatte. Weil ge-
gen den Entscheid das Referen-
dum ergriffen wurde, kommt es
nun zur Urabstimmung, an der
sämtliche 13’000 Basler Studen-

ten teilnehmen dürfen. Der Ent-
scheid wird zwar nicht bindend
sein – am Schluss entscheidet
das Rektorat über denVorschlag
–, doch das Thema polarisiert
natürlich trotzdem.

Uni Basel in Verantwortung
nehmen
Selbstverständlich wissen das
auch die beiden Teilnehmer auf
dem Podium. Hauser, die nach
fast jeder Äusserung beklatscht

wird, betont jedoch, dass es sich
um keine radikale Massnahme
handle. So soll es etwa erst ab
2030keineEier, kein Fleisch und
keine Milch mehr in der Mensa
geben. Zudem sei ihr bewusst,
dass die Forderung einige pro-
vozierenmöge.Doch es gehe vor
allem eben um Symbolik. Und
da dürfemanmit Blick aufs Kli-
ma nicht mehr zuwarten. «Eine
pflanzlicheMensa rettet dieWelt
nicht. Aber wir müssen die Uni

Basel zur Verantwortung zie-
hen.» Kurz: Man ziele auf die
Institution ab, nicht auf das
Individuum.

Überdies sei es erwiesen, dass
eine pflanzliche Ernährung die
nachhaltigste sei, sagt Hauser.
Ein Grossteil derUmweltschäden
gehe auf Fleisch und andere tie-
rische Produkte zurück.

In derDiskussionmacht Jafar
Ghaffarnejad hingegen darauf
aufmerksam, dass «pflanzlich»

nichtmit «nachhaltig» gleichzu-
setzen sei. Ermerkt etwa an, dass
Avocados oderTofu eine schlech-
te Ökobilanz hätten.

Für Missmut sorgt im Saal,
dass er immer wieder betont,
dass hinter dem Vorgehen des
StudierendenratsmitAnimal Ri-
sing eine britische Tierschutz-
bewegung stehe – mit dem Ziel,
einen gesellschaftlichen Wan-
del hin zu Tierrechten und einer
pflanzenbasierten Ernährung zu

erzwingen. Das sei weder «viel-
fältig» noch «demokratisch»,
sagt er.

Ammeisten stört den Jungpo-
litiker aber, dass sich die Befür-
worter der veganen Mensa wie
selbst ernannte Sittenwächter
gebenwürden. Er fragt beispiels-
weise: «Warum solltet ihrwissen,
was für alle anderen am besten
ist?» In der Schweizwürden sich
nur 0,7 Prozent der Bevölkerung
vegan ernähren.

Insgesamt ist das Gespräch
zwischen den beiden nicht im-
mer gesittet, oft emotional,
manchmal chaotisch und am
Schluss auch nur einigermas-
sen aufschlussreich in der ent-
scheidenden Frage, ob die Men-
sa weiterhin tierische Produkte
anbieten oder nur noch vegan
kochen soll.

Hängen bleibt vor allem das
Bild zweier Antipoden: Ghaffar-
nejad, der aalglatte Jungpoliti-
ker, mit Krawatte und weissem
Einheitshemd, der als einsamer
Kämpfer an die Grundwerte einer
freiheitlichen Gesellschaft erin-
nert – und Hauser, die sprach-
lich geschickte Revoluzzerin, die
die globalen Treibhausgasemis-
sionen senken möchte und an
diesem Abend eine Vielzahl der
rund 50 Zuschauer hinter sich
weiss.

Okay, dass das Verdikt der
13’000 Studenten ebenfalls so
deutlich ausfälltwie das des eher
links ausgerichteten Publikums,
ist zumindest zu bezweifeln. Si-
cher ist: Die Uni Basel wird die
Diskussion führenmüssen, auch
wenn die beiden Protagonisten
nach der einstündigen Debatte
miteinander nun erstmal genug
haben dürften.

Kurz vor der Urabstimmung:
Basler Studenten zoffen über veganeMensa
Podium an Uni Basel Das Thema polarisiert. Braucht die Uni eine vegane Kantine?
13’000 Studentinnen und Studenten werden dieser Tage darüber befinden.

Emotionale Debatte: Eliane Hauser, Moderatorin und BaZ-Journalistin Karoline Edrich und Jafar Ghaffarnejad (von links). Foto: PD
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Anja Sciarra

«‹Auf keinen Fall komme ich als
Zürchernach Basel›, sagte ich da-
mals!» Johann Rudolf (genannt
Hansruedi) Meier erinnert sich
schmunzelnd an jenen Moment
zurück, der seine und die Kar-
riere seiner Gattin Latifa Mei-
er massgeblich verändern soll-
te. Damals, als der Basler Gas-
tronom Ulrich Leuthold sie vom
Einstieg in seine BerestAG über-
zeugen wollte.

Das war 1992 – vor 33 Jah-
ren.Nach dem anfänglichen Zö-
gernmachten sie den Schritt von
der Limmatstadt ans Rheinknie
trotzdem. Unter einer Bedin-
gung: Siewollten direkt als Teil-
haber einsteigen.

Ein Entscheid mit Weitblick.
Heute zählt die Berest-Grup-
pe rund 350 Mitarbeitende und
13 Restaurants, die meisten da-
von in der Region. Dazu zählen
renommierte Lokalewie das tra-
ditionsreiche Schützenhaus, das
Schloss Bottmingen, das Gift-
hüttli, das Noohn oder das Ris-
torante Ramazzotti. Jüngst über-
nahmdie Gruppe zudemdie Ho-
tel- und Restaurantbetriebe des
KlostersMariastein und eröffne-
te das Castello Toscana am Spa-
lenberg. Hinzu kommen lang-
jährige Lokale an Standortenwie
Thun oderWil.

Hinter den Kulissen ist der
Gastro-Koloss aber weitaus
grösser und schweizweit in über
100 Betrieben involviert.

Wie das geht? Umdas heraus-
zufinden, braucht es einen Ab-
stecher in die Vergangenheit –
und eine kurze Reise zum Drei-
spitz. Dort, in der Zentrale der
BerestAG, empfangen Latifa und
Hansruedi Meier zum Gespräch.
Sie im eleganten Deuxpièces, er
in Anzug und Krawatte. Für ein-
mal gewährt das Ehepaar, das
sich in der medialen Öffentlich-
keit ansonsten zurückhält, einen
kleinen Einblick in seineWelt.

Saudiarabien lockte,
Basel wurde es
«Schon ab derMittelschule habe
ich in Küche und Service ge-
jobbt», erzählt Meier. Der leben-
dige, vernetzende Aspekt des
Gastgewerbes sprach ihn schon
immer an. Trotzdem folgte der
technischere Ausbildungsweg
über das Wirtschaftsgymnasi-
um und die Hotelfachschule in
Lausanne. In jenerAusbildungs-
zeitmitAnfang 20 lernte er seine
heutige Frau kennen.Die gebür-
tige Marokkanerin kam in den
80er-Jahren in die Schweiz, um
in Nyon als Au-pair zu arbeiten.
«Ein Jahr wollte ich bleiben, in-
zwischen sind es über 40», lacht
Latifa Meier. Im Zug von Zürich
in die Romandie kam es zur Be-
gegnung. Es entstand eine Part-
nerschaft, die später auch zur be-
ruflichen Symbiose führte.

Hansruedi Meier hegte schon
damals grosse Ambitionen.
«Mein Ziel war eine internatio-
nale Hotelierkarriere.» Ein An-
gebot in Saudiarabien lag auf
dem Tisch. Doch der Sprung in
die Ferne, inzwischen mit klei-
nen Kindern, schien zu riskant.
Also hiess es: Schweiz. Kein ein-
faches Pflaster. Die jungen Be-

rufseinsteiger fanden nicht auf
Anhieb das Richtige. Nach einer
Findungsphase übernahmen sie
einen kleinen, darbenden Ho-
telbetrieb in Winterthur – und
brachten ihn rasch zum Lau-
fen. Dortwurden sie von Berest-
Gründer Leuthold entdeckt. 1992
folgte derUmzug nach Basel und
der Einstieg in die Unterneh-
mensleitung.

Die BerestAG, gegründet 1984,
war zu der Zeit noch klein. «In
der Zentrale waren wir zu dritt
und betrieben hauptsächlich
Bars und Pubs.» Sie hiessen
Art’s, Charly’s oder Switch und
lagen in Laufen, Solothurn oder
Allschwil. Pubs sind kostengüns-
tig. Mit geringen Investitionen
konnte die Firma schnell expan-
dieren.Umdie Jahrtausendwen-
de betrieb sie rund zwanzig Lo-
kale in zehn Kantonen.

Aus diesem Entwicklungs-
schritt entsprang ein heute es-
senzielles zweites Standbein: das
Treuhandgeschäft. Um die Be-
triebe von Thun bis St. Gallen
managen zu können, bedurf-
te es einer ausgetüftelten admi-
nistrativen Steuerung – damals
noch alles via Fax. «Wir haben
keinen Treuhänder gefunden,
der das kann. Also machten wir
es selbst.»

Bruch und Umbau
der Berest-Gruppe
Dann kommt der Bruch Anfang
der Nullerjahre: Das veränder-
te Ausgehverhalten bremst das
Pub-Geschäft aus. Einschrän-
kungen beimAlkohol und Spiel-
automaten sowie das Rauch-
verbot führen zu Umsatzein-
bussen. «Im Rückblick klingt in
einer Biografie alles geradlinig
– als hätte es einen Plan gege-
ben. Aber natürlich gibt es im-
mer wieder Sackgassen, aus de-
nen man sich herausmanövrie-
ren muss», sagt Meier.

Also wurde ab 2005 umgebaut,
die Bars verkauft oder umge-
nutzt. Der Fokus verlagerte sich
auf Speiserestaurants. Und: Es
folgte eine geografischeVerdich-
tung in die Region. Das Ramaz-
zotti im Herzen Basels war seit
1991 noch der einzige Berest-
Betrieb in der Stadt. Sukzessive
kamderGoldene Sternen (2006),
KlosterDornach (2007), Gifthütt-
li (2010), Noohn (2011), Schloss
Bottmingen (2011), Schützenhaus
(2017), Restaurant Iris und die
Villa Merian (2023), das Castello
Toscana (2024) und die Gastro-
nomie und Hotellerie in Maria-
stein (2024) dazu.

Die Konzepte: vom Gourmet-
tempel bis zum Sushi-Betrieb ist
einiges dabei. «Natürlich geht es
um Spass an einem Lokal sowie
wirtschaftliche Perspektiven», so
Meier. Doch es gibt einen stra-

tegischen Grund für die Vielfalt,
den er augenzwinkernd «Ge-
mischtwarenladen» nennt: «Das
ist auch ein Schaufenster, umun-
sere Backoffice-Dienstleistungen
zu zeigen. Damit beweisen wir,
dass unsere Organisation im
Hintergrund funktioniert – un-
abhängig vom Angebot.»

Berest-Gruppe:Wegmit dem
«Jammer-Image»
Denn das umsatzstarke Rück-
grat der Gastrogruppe ist heu-
te das Treuhandgeschäft. Neben
Buchhaltung undBeratung über-
nimmt sie in kriselnden Betrie-
ben auchmal temporär das ope-
rative Steuer – je nach Bedarf
des Wirts. Was wie «Bumann
der Restauranttester» klingt, ist
viel diskreter. Gestandene Lo-
kale, die etwa durch Bürokratie
überfordert sind, werden wie-

der auf Kurs gebracht. So ver-
antwortete Berest von 2019 bis
2023 etwa den Landgasthof in
Riehen im Mandat. Auf diesem
Weg arbeitet das Unternehmen
schweizweitmit über 100 Betrie-
ben zusammen.

Die Gruppe hat auch ein Be-
schaffungspool aufgebaut, das
Lieferanten mit aktuell 600 Be-
trieben vernetzt, und publiziert
dasschweizweite«FineToDine»-
Magazin für Gourmands. «Wir
sind derMeinung, dass die Bran-
che selbstsicherer auftreten
muss, damit die Gastronomie
positiv wahrgenommen wird»,
erklärt Johann Meier das Enga-
gement. Das «Jammer-Image»
soll weg.

Ist die Berest-Gruppe
amPuls derMenschen?
Während JohannMeierdenwirt-
schaftlichen Aspekt der Berest-
Gruppe imGriff hat, verantwor-
tet LatifaMeier dasMenschliche,
spürt den Puls zur Front.Neben
der Inneneinrichtung und dem
Ambiente kümmert sich die ur-
sprünglich gelernte Kosmetike-
rin umdieMitarbeitenden. «Ich
bin kaum je im Büro, sondern
nah bei den Teams. Ich suche
das Gespräch, habe ein offenes
Ohr.» 300 Personen arbeiten
in den Betrieben, weitere 50 in
der Zentrale. «Siemüssen Freu-
de haben an derArbeit und ent-
sprechende Bedingungen vor-
finden. Sonst ginge das alles
nicht», sagt sie.

Die einzelnen Lokale agie-
ren allerdings auch weitgehend
selbstständig. «Wir tragen die
Schlussverantwortung, aber wir
stehen unseren Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern nie in der
Sonne. Es ist wie im Sport: Man
kann coachen, begleiten – aber
manmuss sie selbst spielen las-
sen», soHansruediMeier.Das sei
matchentscheidend.

Bei all den Erfolgen gab es auch
schon Projekte, die nicht funk-
tionierten. Darunter das Tradi-
tionsrestaurant Löwenzorn. Ein
Streit mit den Hauseigentümern
landete vor Gericht. Laut Meier
warunteranderemaberauchwe-
genVeränderungen in der Innen-
stadt Schluss. «Heute läuft es dort
wahrscheinlich gut, aber für uns
passte es nicht mehr. Manchmal
mussman auchwieder loslassen,
um Neues schaffen zu können.»

Ein Anker in der
Basler Gastrobranche
Das Rezept für erfolgreiche Res-
taurantsmacht er aber in der Be-
ständigkeit aus: «Konstanz, Ge-
duld und Zuverlässigkeit sind
die Schlüsselfaktoren.» Innova-
tion brauche es zwar auch. Die
stillenMacher, die jahrelang gute
Arbeit leisteten, neue Fachkräf-
te ausbildeten und pünktlich die
Rechnungen zahlten, seien je-
doch der Anker der Branche. Der
unsichtbare Teil der Gastrono-
mie, derwenig mit Emotion, Lu-
xus und Genuss zu tun hat, et-
was unsexy und langweilig da-
herkommt, gehe oft vergessen.
Aber es braucht ihn eben auch.
Entsprechend lautet Meiers Tipp
an angehende Gastronomen, die
vor der Selbstständigkeit stehen:
«Macht es nicht allein. Die Ver-
netzungsmöglichkeit in der Gas-
tronomie sind grenzenlos.Sichert
euch vorher ab, damit ihr wisst,
was ihr tut.» Am Endemache die
Branche vor allem eines: Spass.

Saudiarabien lockte, doch sie bauten
ein Beizenimperium in Basel
Basels erfolgreichste Gastronomen Schützenhaus, Schloss Bottmingen, Gifthüttli: Latifa und Hansruedi Meier führen
die Berest-Gruppe mit vielen prominenten Lokalen. Alles begann im Zug. Teil 5 der BaZ-Serie zu den Gastrokönigen.

Johann Rudolf Meier und Latifa Meier am Berest-Sitz beim Dreispitz: An den Wänden haben sie Gemälde des Bottminger Schlosses und von
weiteren Restaurants. Fotos: Nicole Pont

7 Fragen an Johann Rudolf
Meier und Latifa Meier

Rotwein oder Weisswein zum
Fisch? Latifa:Weisswein – ganz
klassisch. Hansruedi:Oder ein
Glas Champagner.

Sollen es immer Stoffservietten
sein? Latifa: In einem Gourmet-
Restaurant auf jeden Fall. Bei
anderen Konzepten passen
auch stilvolle Papierservietten.
Hansruedi: Ab einer gewissen
Preisklasse erwarten die Gäste
aber Stoff.

Dürfen es auch Kunstblumen
als Deko sein? Latifa: (überlegt)
Nein, sie nehmen dem Ambiente
die Echtheit.

Soll stilles Wasser verrechnet
werden? Hansruedi:Wir sagen
klar, ja. Das ist wie unser Coperto.
Es braucht immer eine Finanzie-
rungskomponente.

Welches ist Ihr Lieblings-
restaurant? Latifa: Schwer zu
sagen. Ausserhalb der eigenen
Betriebe ist Schloss Schauenstein
von Andreas Caminada ein Favorit.

Was ist Ihr Lieblingsgericht?
Latifa: Fisch! Hansruedi: Ein richtig
gutes Schnitzel mit Pommes frites.

Woran erkennen Sie ein gutes
Lokal? Hansruedi: Das Ankom-
men prägt den ganzen Besuch.
Natürlich muss auch die Küche
überzeugen. Aber dieses erste
Gefühl entscheidet oft, ob man
wiederkommt. (as)

Betriebe der Berest AG in der Region Basel

Die Berest-Gruppe führt 13 eigene Lokale in der Region.
Hinzu kommen Betriebe in Thun, Rapperswil, Wil und Unterwasser.
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