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Hier geht es seit Jahren um die Wurst

Die Metzgerei Gors in Alt-Wittenau feiert ihr 20-jahriges Bestehen
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Wittenau /Hermsdorf - Das
LF" in der Raute besitzt eine
lange Tradition. Frither weit
verbreitet, sieht man das
Markenzeichen fiir ein Flei-
schereifachgeschift heute
nur noch selten. In Alt-Witte-
nau, Hausnummer 19, prangt
es noch deutlich sichtbar an
der Schaufensterfront. Es ist
ein Hinweis darauf dass esan
diesem Ort Fleisch und Wurst
aus eigener Herstellung gibt.
Hier wird dem Zeitalter der
Verpackungsware bewusst
getrotzt, noch frisch von der
Bedientheke verkauft. ,Quali-
tit und Service”, so lautet die
Devise der Metzgerei Gors.
Im Januar 1998 wagt der
junge Fleischermeister Chris-
tian Gérs den Schritt in die
Selbstiandigkeit, erwirbt das
Geschift von seinen Vor-
gingern. Die Metzgerei ist
alteingesessen, sie existiert
bereits seit 1945. Damals wie
heute ist es ein kleiner, aber
erfolgreicher Familienbe-
trieb. Mutter Christina Gérs
hilft ihrem Sohn, wo immer
sie kann. Weitere acht Mitar-
beiter kiimmern sich um die
Belange der Kundschaft. Son-
derwiinsche, sozusagen ,Ext-
rawiirste”, sind kein Problem.
LViele Kunden kommen
aus dem Kiez", weifd der In-

haber zu berichten. Nicht we-
nige von ihnen kennt er mit
Namen, begriifst sie person-
lich mit Handschlag. Mittler-
weile finden aber auch Ver-
braucher aus anderen Reini-
ckendorfer Ortsteilen sowie
aus angrenzenden Bezirken
den Weg hierher. Ein typi-
sches Fleischereifachgeschift
ist eben nicht mehr alltaglich.

Apropos Angebot: Die The-
ken sind reichhaltig besttickt,
alle gangigen Fleischsorten,
egal ob Schwein oder Rind,
ob Gefliigel oder Wild, finden
sich in den Auslagen. ,Be-
sonders beliebt sind unsere
Koteletts, auch die gefiillte
Hihnchenbrust Toscana®, er-
zdhlt der Chef des Hauses.

Foto: ks

Selbiges gilt fiir die warmen
Braten, von denen am Wo-
chenende immer zehn ver-
schiedene zur Auswahl ste-
hen.

Stolz ist der Fleischer-
meister auf seine Wildspe-
zialititen, die iliberwiegend
aus Brandenburger Wail-
dern stammen. Er verarbei-
tet sie im eigenen Rauch zu
Schinken oder Salami. Beim
Schweinefleisch gibt es seit
langem eine Kooperation mit
der Firma LandJuwel. Da-
bei handelt es sich um eine
Erzeugergemeinschaft von
90 norddeutschen Familien-
betrieben, die Qualitit und
Regionalitit gewdhrleisten.
Es sei wichtig zu wissen, wo

das Fleisch herkommt, meint
Gors. Er kann sich darauf
verlassen, dass die Tiere mit
Getreide aus eigenem Anbau
und ohne Antibiotika gefiit-
tert werden. Auch sonst legt
man groffen Wert auf Nach-
haltigkeit. So kommen bei-
spielsweise kein Glutamat
und keine Emulgatoren in
die eigene Wurst. Zu den Of-
ferten gehéren tibrigens auch
Feinkost, etwa verschiedene
hausgemachte Salate, belegte
Brotchen und tédglich wech-
selnder Mittagstisch.

Als zweites Standbein be-
sitzt der Meisterbetrieb ei-
nen Catering-Service, liefert
auf Wunsch Buffets, gar ganze
Spanferkel. Zwei Verkaufswa-
gen sorgen dafiir, dass die
Waurst- und Fleischspezialitad-
ten auf einigen Berliner Wo-
chenmadrkten erhdltlich sind.
Jetzt, im Marz 2018, kommt
ein weiteres Fachgeschift
hinzu. Christian Gors hat die
im Hermsdorfer Kiez beliebte
Fleischerei Thiel in der Fell-
bacher Straffe iibernommen,
nachdem die dortige Inha-
berin kiirzlich unerwartet
verstarb. Gors verspricht den
Hermsdorfern die Fortfiih-
rung des Geschifts in glei-
chem Umfang und in bewdhr-
ter Qualitit. ks




