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Claudia Salzmann

Kupferpfannen stehen auf jedem
Tisch. Es riecht nach Meer und
Muscheln. Praktisch alle Gäste
sind ins Berner Café Postgasse
für dessen Spezialität gekom-
men:Moules à laMarinière. Die-
se bestellen Gäste abHerbstwie-
der vermehrt,wie die neuen Be-
treiber Nina Stadler und Adrian
Zahn bestätigen. Sie haben das
Pöstli vom Wirtepaar Hofmann
per September übernommen.

Einzig das traditionelle Pöst-
li sei für ihr gemeinsames Gast-
roprojekt infrage gekommen.
«Wir bestimmen, wie bei einem
Theaterstück, dieAbend-Drama-
turgie. Zuoberst steht der Spass,
der Abend muss für unser Team
stimmen», sagt die 43-jährige
Stadler. «Und kompatibel mit
unserem Leben sein», sagt der
42-jährige Zahn. Er ist Grafiker.
Stalder ist Schauspielerin und
Choreografin. Beide sind Eltern.

IhreVorgängerin Regula Hof-
mann hat das Lokal 35 Jahre lang
erfolgreich mit ihrem kürz-
lich verstorbenen Ehemann Ste-
phan Hofmann geführt. Zuletzt
lebte dieser als Frau und nannte
sich Stephanie. Sie lebt in den
Herzen der Angehörigen weiter.
Und in der Pöstli-Küche mit Re-
zepten: Die legendärenMoules à
la Marinière werden an einer
Weisswein-Rahmsauce mit fri-
schen Kräutern serviert, genau
nach dem Rezept von Stephanie
Hofmann.

Die BernerMuschel-Lust
Das Pöstli ist nicht die einzige
Adresse fürMuschel-Aficionados
in Bern: Diese frequentieren die
Brasserie Bärengraben, das Res-
taurant Ringgenberg am Korn-
hausplatz oder das Chez Edy.Re-
korde verzeichnete der Edy-Ge-
schäftsführer Christian Gfeller
am Bärenplatz, wo er bis zum
Umzug andenHelvetiaplatz jähr-
lich über 20 Tonnen Moules an
den Gast brachte. Die Idee,Mou-
les auf die Karte zu setzen, hatte

der ehemaliger Geschäftsführer
Edy Juillerat.Von ihmhat das Lo-
kal auch denNamen.«Alswir im-
mer mehr davon verkauften, fo-
kussierte ich das gesamte Kon-
zept darauf», sagt der 68-jährige
Gfellerheute. Inzwischenwerden
sie in zehnVarianten aufgetischt,
und täglich rollt der Fischliefe-
rant vors Restaurant.

Bereits am Bärenplatz gab es
einen Zähler, wie viele Tonnen
Moules im Chez Edy bereits ver-
speistwurden.Diesen Zähler gibt
es auch amneuen Standort beim
Helvetiaplatz, dort steht derzeit
4,527 Tonnen. Eine Menge, die
früher bereits im Frühling er-
reicht worden wäre, sagt Chris-
tian Gfeller. Doch der Wegzug
vomBärenplatz ins Kirchenfeld-
quartier und die Lockdowns be-
reiteten dem Edy harzigen Zei-
ten. Gfeller betreibt das Lokal im
ehemaligen Tea-Room Ambas-
sador mit Tobias Burkhalter.

Tägliche Camionlieferungen
Wer in Bern Miesmuscheln be-
stellt, der hat mit grosserWahr-

scheinlichkeit eine Lieferung des
Familienunternehmens Bianchi
aus dem aargauischen Zufikon
auf dem Teller. «Täglich fahren
wirmitmehreren Camions nach
Bern», sagt Luca Bianchi, der das
Unternehmen mit seinem Cou-
sin in der fünften Generation
führt.

Ein bis zwei Tonnen impor-
tiert Bianchi täglich, diese sind
durch die Nacht ungefähr elf
Stunden unterwegs undwerden
danach in die Küchenverteilt. 120
Camions und 300Mitarbeitende
hat das Unternehmen, das nicht

nur Muscheln, sondern auch Fi-
sche importiert. Konkurrenz
gibts in der Region Bern nurwe-
nig: Bei Michel aus Interlaken
oder Perle Bleue in Gasel sind
Moules auch im Angebot, aller-
dings im kleineren Stil.

Die Miesmuschel wird vom
Meervia Lager der Bianchis nach
Bern transportiert und verfügt
nicht gerade über die beste Öko-
bilanz. «Unsere Gäste sind Lieb-
haber, die die Delikatesse schät-
zen und die Anfahrtswege nicht
hinterfragen», sagt Christian
Gfeller.

Die Pöstli-Wirte bedauern den
ökologischen Fussabdruck: «Wir
arbeiten sonst primärmit regio-
nalen Produkten. Wenn es
Schweizer Muscheln gäbe, wäre
das toll.» Zwar essen die meis-
ten Gäste die Kupferpfannen aus,
aber es bleibt dennochAbfall üb-
rig: die Schalen. Diese sind mi-
neralhaltig. Zu Pulver gemahlen
könnte man damit Felder dün-
gen. Derzeit werden die Schalen
in der Kehrichtverbrennungsan-
lage verbrannt.

Nachhaltigkeit ist ein Thema
beim Familienunternehmen Bi-

anchi. Es importiert laut eigenen
Angaben nur Label-Miesmu-
scheln. Man arbeite neu mit der
Produktion Umami zusammen,
dieMuscheln imZürichsee züch-
tet, so Luca Bianchi. Eine weite-
re Möglichkeit, einheimische
Muscheln zu essen, gibts in Lu-
zern: Koch Lenny Hartmann
taucht einmal die Woche in die
Reuss, um Muscheln zu ernten.
Bis zu drei Kilogramm grob ge-
rippte Körbchenmuscheln geben
seine geheimenOrte her.DieMu-
scheln verarbeitet er in einem
Pasta-Gericht imRestaurant Drei
Könige.

Auf die Frage, wo Christian
Gfeller die allerbesten Moules
seines Lebens bekommen habe,
sagt er: «Lieber als in einer
Strandbar am Meer esse ich sie
imEdy.Hier kann ich sicher sein,
dass die Kühlkette nicht unter-
brochen wurde.» Apropos Küh-
lung: Die landläufige Meinung,
dass man die Moules nur in den
Monaten mit einem R im Na-
men essen könne, ist überholt.
Das galt in früheren Zeiten, als
man im Sommer die Miesmu-
scheln ungekühlt vomMeernach
Bern brachte.

Zurück in die Berner Postgas-
se, wo die Gäste diese R-Monate
auch erwähnen würden. Nina
Stadler und Adrian Zahn klären
diese überholteAuffassung gern
auf.Die Gastronomen haben sich
hier ein wahres Bijou angelacht.
Der hintere Raum ist wegen
der Holztäfelung und des Kla-
viers sehr romantisch. Hier hat
früher sogar ein Wirtepaar ge-
wohnt. Damals gab es in der
Spelunke Gerstensuppe und
Schnaps.

Diese Zeiten sind vorbei, die
Gasse ist ruhiger geworden.
Genau diese Stille lockt Gäste
hierher.Undnatürlich dieMoules
à la Marinière, die Nina Stalder
regelmässig isst. Adrian Zahn,
der seit Studentenzeiten im
Pöstli arbeitet,mag etwas ande-
res lieber: Hörnli, Ghackets und
Apfelmus.

«Ich esse sie lieber hier als am Strand»
Moules in Bern Muschel-Beizen gehören in der Bundesstadt zu den beliebtesten Restaurants. Und dies trotz nicht gerade
kleiner Öko-Bilanz.

Adrian Zahn (42) und Nina Stadler (43) haben das Café Postgasse übernommen. Die Vorgängerin Regula Hofmann ist jeweils mittwochs
weiterhin vor Ort. Foto: Adrian Moser

Vom Meer auf den Teller

Muscheln leben im Salzwasser.
Jeweils im Frühling schweben
Samen in den Gewässern des
niederländischen Meeresarms
Osterschelde oder des Watten-
meers. Nach einer Woche bildet
sich eine Minimuschel darum,
diese sinkt zu Boden. Dort klam-
mern sich die Artgenossen anein-
ander, weshalb eine Muschelsaat

entsteht. Die Fischer entfernen
sie und bringen sie in sogenannte
Muschelparzellen, wo sie zur
Speisemuschel heranwachsen.
Das dauert ungefähr zwei Jahre.
Oranges Muschelfleisch ist
ein Zeichen für das weibliche
Geschlecht. Ist das Fleisch
beige, ist es eine männliche
Muschel. (cla)

InwenigenWochen ist eswieder
so weit: Schulkinder sollen am
10. November Einblicke in «Be-
rufe und Arbeitsbereiche erhal-
ten, in denen ihr Geschlecht bis-
her untervertreten ist». Das ist
das erklärte Ziel des Nationalen
Zukunftstags. Koordiniert wird
er von Gleichstellungsfachstel-
len und -kommissionen ver-
schiedener Kantone.

Fürdie Eltern bedeutet das oft
einen Mehraufwand. Sie sollen
dafür sorgen, dass ihreMädchen
und Buben entweder einen Tag
lang einenBetrieb besuchen oder
an einemSpezialprojekt teilneh-
men–und es allenfalls begleiten.

Trennung nach
Geschlechtern
Beide Optionen haben ihre Tü-
cken. So begrüssen manche Un-
ternehmen im Kanton Bern nur
die Kinder der eigenenMitarbei-
tenden.Das gilt etwa fürdas SRF-
Radiostudio, bei dem der An-
drang nachvollziehbarerweise
gross ist. In der Folge landen

nicht wenige Kinder einfach im
Büro ihrer Eltern, auchwenn sie
deren Beruf wenig interessiert.
Gleichzeitig gibt es zahlreiche
Väter und Mütter, die ihr Kind
aus unterschiedlichen Gründen
nichtmit zurArbeit nehmen kön-
nen. An sie richten sich die Spe-
zialprojekte verschiedenster In-
stitutionen.Anmelden kannman
sich noch bis am 21. Oktober –

doch die attraktivsten Angebote
sind schon ausgebucht. ZumBei-
spiel der Forschungsnachmittag
an der Universität Bern.

Bei den Spezialprojektenwird
strikt zwischen denMöglichkei-
ten für Buben und solchen für
Mädchen unterschieden. So kön-
nen Jungen – zugespitzt formu-
liert – praktisch nur wählen, ob
sie lieber in derAltenpflege mit-

machen oder eine Kita besuchen.
Für einen typischen Männerbe-
rufwie zumBeispielMaurer dür-
fen sie sich nicht anmelden.

Ist das sinnvoll? Die Berner
Entwicklungspsychologin Pas-
qualina Perrig sagt: «Kinder
brauchen Vorbilder, es ist wich-
tig, dass sie all ihre Möglichkei-
ten kennen lernen.» Sie begrüs-
se deshalb die Zielsetzung des
Zukunftstags. Doch erfolgreich
seien die Bemühungen nur,
wenn das Erlebte auch mit den
eigenen Fähigkeiten und Wün-
schen zusammenpasse. Das
heisst, wenn sich ein Mädchen
nunmal für den typischen Frau-
enberuf Tierärztin begeistert,
wird der Besuch auf einer Bau-
stelle es kaum auf andere Ideen
bringen.

Die Geschäftsführerin desNa-
tionalen Zukunftstags, Isabelle
Santamaria, ist sich dieses Pro-
blems bewusst. Sie betont, man
richte sich bewusst an Schüle-
rinnen und Schüler der fünften
bis siebten Klasse. «In diesemAl-

ter stehen dieMädchen und Jun-
gen noch nicht unmittelbar vor
der Berufswahl. Sie haben da-
durch die Chance, ihre Eignun-
gen und Neigungen frei zu ent-
decken.»

Mehr als ein Tag
im Jahr nötig
Denn einer derGründe für die oft
stereotype Berufswahl ist, dass
sich Jugendliche in der Schweiz
in der Regel imAlter von 14 oder
15 Jahren für eine Fachrichtung
entscheiden müssen. In dieser
Phase wollen die meisten dazu-
gehören und orientieren sich
stark an typischen Geschlechts-
mustern,wie das Eidgenössische
Büro für die Gleichstellung von
Frau undMann festhält. Das be-
deutet, dass die Jugendlichen oft
ihren Freundinnen und Freun-
den folgen, anstatt sich von den
eigenen Fähigkeiten leiten zu
lassen.

Studien dazu, wie stark der
Zukunftstag diesem Phänomen
entgegenwirkt, gibt es keine –

obwohl er bereits seit über 20
Jahren durchgeführt wird. Sei-
nen Ursprung hatte er als «Nati-
onalerTochtertag» im Jahr 2001,
der von der Schweizerischen
Konferenz der Gleichstellungs-
beauftragten initiiert wurde.

Immerhin hat sich bei einigen
Berufen in denvergangenen Jah-
ren etwas getan. In der Informa-
tik etwa ist der Frauenanteil von
nur 7 Prozent im Jahr 2011 auf 16
Prozent im Jahr 2021 gestiegen.
Bei der Altersbetreuung wuchs
derMänneranteil in der gleichen
Zeit von gut 11 auf knapp 16 Pro-
zent.

Ob dies am Zukunftstag liegt,
bleibt offen. Entwicklungspsy-
chologin Pasqualina Perrig be-
tont, es brauche so oder somehr
als einenTag im Jahr, um Stereo-
type zu durchbrechen: «Die brei-
te Palette von Berufen, unabhän-
gig vomGeschlecht,muss immer
wieder öffentlich, in Schulen und
zu Hause thematisiert werden.»

Mirjam Comtesse

Wenn Buben in der Kita aushelfen
Klischees bei der Berufswahl Am Zukunftstag sollen Berner Kinder geschlechtsuntypische Berufe ausprobieren.

Ein Primarschüler spielt am Nationalen Zukunftstag mit einem Kind
in der Kita. Foto: zvg

Christian Gfeller ist seit zwei
Jahrzehnten im Muschel-Geschäft.
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