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BERN

Berns innovative Sirupmeister

Von Andrea Mantel. Aktualisiert um 09:00 Uhr

Bern verfiigt iiber eine der iltesten Sirup-Dynastien: Der Sirupier de Berne existiert
seit 1980 und hat sich der vielfiltigen Herstellung des siissen Safts verschrieben.

Zwei Generationen des Sirupier de Berne: Sohn (links) und Vater Mathias Wirth in ihrer Produktionsstétte am Waffenweg.

Bild: Valérie Chételat
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«Man konnte hochstens sagen, dass wir Sirup salonfihig
gemacht und aus der Kinderecke geholt haben»,
antwortet Mathias Wirth jun. auf die Frage, ob denn der
Sirupier de Berne in der Hauptstadt einen Sirup-Boom
ausgelost hat. Einen Trend wiirde er jedoch nicht
bezeugen. «Ich denke, dass die Marktlancierung eines
Trendproduktes im Lebensmittelbereich fiir die Zukunft
eines Geschiftes eher hinderlich sein kann — die
Erwartungen werden nach der Markteinfiihrung stetig
hoher.»

05.08.11 14:07



Berns innovative Sirupmeister - Bern - derbund.ch

2von 3

http://www.derbund.ch/bern/Berns-innovative-Sirupmeister-/...

DesSirupabsatz in der Stadt Bern ist in den vergangenen 30 Jahren kontinuierlich gestiegen.

« Sirup nach Wahl — im Sommer werden eher
erfrischende Aromen empfohlen.

« Sirup mit Mineralwasser in einem Verhiltnis
von 50:50 mischen.

« Milch und Nature-Joghurt zu gleichen Teilen
dazugeben.

» Mit Schwingbesen gut schlagen.

« Nach Bedarf mit «crushed» Eis auffiillen und
fertig ist das erfrischende Getrank.

Isotonische Getriinke fiir Sportler:
« Angeriihrter Sirup mit wenig Fleur de Sel
anreichern. Die Zugabe des Salzes gleicht den

Salzverlust durch das Schwitzen aus.

Joghurt mit Sirup:
» Nature-Joghurt kann sehr gut mit beliebigen

Siruparomen gesiisst werden.

Mathias Wirth sen. hat 1980 mit einem kleinen
Sortiment begonnen und seine Kreationen vorwiegend
auf dem Marit verkauft. «Meine erste Kreation war ein
Sirup aus schwarzem Holunder», sagt Vater Wirth. «Der
endgiiltige Entscheid Sirup herzustellen, riihrte daher,
dass ich ein Produkt gesucht habe, das ich alleine und
relativ einfach herstellen konnte und lange haltbar ist.»
Da habe sich der Sirup quasi aufgedrangt. Und als
ausgebildeter Forster und Gartner war die Affinitat zu
Krautern und Geschmaickern bereits vorhanden. «Nach
Feierabend konnte ich in aller Ruhe im Wald Krauter
sammeln und meiner Leidenschaft nachgehen», sagt
Wirth sen.

Der definitive Durchbruch gelang dem Sirupier in den
8oer-Jahren aufgrund einer Reportage von
«Bund»-Journalist Walter Dapp. «Das war die
Initialziindung — dann ging es mit dem Geschift steil
aufwirts», konstatiert der dltere Sirupmeister. Heute hat

sich der Senior fast gdnzlich aus dem aktiven Geschaft zuriickgezogen, «lediglich der

Verkaufsstand auf dem Marit an der Miinstergasse liegt noch in meiner Hand».

Ohne Werbung zum Erfolg

Die Fiihrung des Geschiftes mit insgesamt 30 Sorten, rund 200 Verkaufspunkten in der Schweiz

und einigen in Deutschland, der Produktion am Berner Waffenweg sowie zwei Angestellten obliegt

heute Mathias Wirth jun. Der innovative Sohnemann lebt die Passion fiir den siissen Zuckersaft

weiter und verfiigt iiber eine grosse Affinitat zu jeglichen Geschméickern. «Die Ideen zu neuen

Siruparomen sind Erleuchtungen», sagt der Sohn. «Und nach der Erleuchtung gehts dann ans

Ausprobieren. Unser Ziel ist eigentlich ganz simpel: Wir wollen primar guten Sirup herstellen —

qualitativ wie geschmacklich.»

Dies ist ihnen wohl gelungen, denn der Erfolg gibt ihnen recht. Und die Konkurrenz ist sparlich

gesat — lediglich ein Siruphersteller auf dem Hirzel und einer in Biel sind bekannt und mischen auf

dem Gebiet mit. Auch die in den letzten Jahren immer starker auf den Markt drangenden

Mineralwasser mit geringem Fruchtsaftanteil und wenig Kalorien sehen die Herren Wirth nicht als

Konkurrenz. «Dies sind industrialisierte Produkte, bei denen grosse Werbebudgets im

Hintergrund zur Verfiigung stehen. Dies stort uns als Familienbetrieb mit kleiner Produktion nicht

gross», sagt Wirth jun. «Unsere Propaganda beruht auf dem Mund-zu-Mund-System — die Leute

sollen auf diese Art und Weise auf uns aufmerksam werden und in Restaurants oder Geschaften

nach unseren Produkten fragen. Wir wollen nicht wie Vertreter unsere Sirups an den Mann

bringen miissen.» Bis heute hat diese Strategie funktioniert und dem Berner Sirupier Erfolg

beschert. Sachte werden neue Geschmacksrichtungen lanciert stets das Sortiment erweitert und —
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heuer sind dies ein Granatapfel- und ein Zitronensirup. «Bei Neulancierungen bemustern wir
unsere Verkaufsstellen grossziigig — so kommen die Produkte in den Umlauf und werden von der
Kundschaft wahrgenommen», so Wirth jun.

Beliebt in Berns Beizen

Wer nun glaubt, dass sich Sirup lediglich mit kaltem Wasser verdiinnen lasst, liegt falsch. «Sirup
ist extrem vielseitig einsetzbar — etwa als Geschmackszusatz in Joghurts, als Marinade fiir
Lammfleisch, in Salatsaucen oder als heisses Getrank im Winter», sagt der jiingere Sirupmeister.
«Man muss ausprobieren und seine Fantasie spielen lassen.» Einzelne Restaurants wie zum
Beispiel das Du Nord in der Lorraine fiithren nebst den kalten Sirups auch deren heisse Variante.
«Diese verkaufen sich vor allem im Winter gut», sagt Geschiftsleiterin Manja Greuter. «Der kalte
Sirup ist vorwiegend im Sommer ein Verkaufsrenner.» Seit Greuter das Quartierrestaurant im
Oktober 2008 iibernommen hat, hat sie die siissen Lokalgetranke auf der Karte. «Bereits die
vorherigen Pachter hatten die Sirupier-Sirups im Angebot. Wir haben dies weitergefiihrt, weil wir
Qualitatsprodukte aus der Region unterstiitzen wollen.»

Auch andere Berner Lokale schenken die vielfiltigen Zuckersifte aus. Das Parterre in der
Langgasse fiihrt die Siissgetranke seit Jahren. «Weil wir keine Freunde von grossen Zuckerwasser-
Herstellern sind, wir die Sirups eine super Idee finden und sie bei unseren Gisten sehr beliebt
sind», erklart Magali Niiesch. Der Progr in der Berner Innenstadt fiihrt ein verhaltnismassig
grosses Sirupangebot mit rund zehn Sorten. «Sirup ist erfrischend und gerade im Sommer
verzeichnen wir einen grossen Umsatz», sagt Elif Akincioglu. «Ins Sortiment aufgenommen haben
wir den Sirupier-Saft vor etwa fiinf Jahren, und von Beginn weg war der Absatz gut.»

Ein Bestseller unter vielen

Von allen Seiten bestatigter Verkaufsrenner ist die Geschmacksrichtung «Besser aus Ystee». Auch
die Herren Wirth sind sich der Schlagkraft dieses Aromas bewusst. «Ein vergleichbarer oder gar
ein sich besser verkaufender Sirup auf den Markt zu bringen, wird schwierig», sagt der Sohnemann
«Er ist ohne Zweifel unser Topseller, obwohl es sich bei diesem Aroma nicht um ein bestimmtes
Fruchtaroma handelt, sondern um eine Mischung.»

Dass die Zukunft noch weitere Sirupier-Neuheiten hervorbringen wird, ist indes klar. «Vielleicht
platziere ich Sirup-Rezepte auf unserer Homepage», sagt Wirth jun. «Oder ich gehe mit einer
portablen Ausriistung zu den Leuten nach Hause, um ihre Friichte gemeinsam mit ihnen zu Sirup
zu verarbeiten.» Seine Ideen seien vielfiltig und noch lange nicht erschopft. Und vielleicht ist eine
wider Erwarten doch einmal besser als «Besser aus Ystee». (Der Bund)
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