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Ein Quantensprung für Felix Bertram
Skinmed investiert in Lenzburg gegen sechs Millionen Franken. Der Klinik wird ein Restaurant auf Gourmetniveau angegliedert.

Urs Helbling

Vor drei Jahren hat Doktor und
AZ-KolumnistFelixBertram(46)
im Hochhaus des «Im Lenz»-
Quartiers (ehemalsHero-Fabrik)
seineKlinikmitSchönheitsetage
eröffnet: unten Dermatologie,
obenPlastischeChirurgie.Später
kam ein Histopathologie-Labor
dazu, und im letzten Herbst ex-
pandierte Skinmed von den ers-
ten drei in die 11. Etage, wo Platz
für einen Experten für Haar-
transplantation und einen Welt-
star für Lippen gemietet wurde.
Und jetzt setztdasUnternehmen
von Felix Bertram zum ganz
grossenSprungan:einerseitsmit
derEröffnungvonAussenstand-
orten in Olten (Oktober 2021)
und Zürich (2023), andererseits
mit einer gegen sechs Millionen
Franken teuren Erweiterung in
Lenzburg. Es gibt zusätzliche
Operationssäle, Praxisräume,
Patientenzimmer – und ein Res-
taurant auf Sterne-Niveau. Das
Baubewilligungsverfahren läuft,
eröffnet wird im besten Fall im
April 2022.

2022wirdSkinmed
140Angestelltehaben
Die alte Spenglerei zwischen
Bahnlinie und dem neuen Hoch-
haus: Einst hat die Hero hier
Eimer und Spezialverpackungen
aus Metall (nicht Büchsen) her-
gestellt. Heute sind der Farbe-
Grosshändler Thymos sowie der
Bürokonzept-Experte Witzig
eingemietet – und auf dem Dach
hat es ein viel diskutiertes Neon-
licht-Kunstwerk. Bis vor kurzem
befand sich im 1. Obergeschoss
ein Coworking. Skinmed wird
die beiden Obergeschosse über-

nehmen – inklusive der Passerel-
le zum Nachbargebäude.

Als Skinmed im Sommer
2018 in Lenzburg startete, hatte
das Unternehmen, das über eine
«Betriebsbewilligung als Spital»
verfügt, 40 Angestellte (inklu-
sivedesStammhauses inAarau).
«Im Frühling 2022 werden es
etwa 140 sein», erklärt Felix
Bertram. Das Unternehmen öff-

net sich: Neben den klassischen
medizinischen Behandlungen
wird das, wie es Bertram for-
muliert, «Sich-in-seiner-Haut-
wohlfühlen» wichtiger. Also ein
ganzheitlicher Ansatz. Dazu ge-
hört die Ernährung, die Gastro-
nomie. Diese soll das Kernge-
schäft, die Klinik, stärken – etwa,
indem die Patienten auf höchs-
tem Niveau verpflegt werden.

Aber auch Skinmed als Arbeit-
geber attraktiver machen. Der
Gastronomie ist eine Produk-
tionsküche angegliedert, in der
etwa Speisen für das Personal
hergestellt werden.

«FineDining»-Lokal
mit 34Plätzen
Das eigentliche Restaurant wird
34 Plätze haben und über einen

Cheftable in der À-la-carte-Kü-
che verfügen. Es heisst «Skin’s –
the restaurant», wird in der
Startphase jeweils an vier Tagen
die Woche (nur Abendservice)
offen haben. Das Essen soll ein
Erlebnis sein. «Fine Dining»,
wie es Bertram ausdrückt. Mit
einem Bezug zu seinem Kernge-
schäft, der Schönheit. Die Stich-
worte sind hier Gesundheit, Re-

gionalität, Saisonalität. «Skin’s–
the restaurant» wird etwa zehn
Angestellte haben. Die Kader-
positionensindneunMonate vor
dem angestrebten Eröffnungs-
termin bereits vergeben – durch-
weg an Personen, die schon in
Sterne-Lokalen gearbeitet ha-
ben. Küchenchef wird Kevin
Romes (30), Sous Chef Pascal
Hobler (27) und Restaurantleite-
rin Rebecca Schwörer (30). Das
Lokal ist räumlich weitgehend
vom Klinikbetrieb getrennt: Die
Gäste werden den Betrieb vom
Dammweg aus betreten (im Be-
reich der Passerelle).

Künftig inLenzburg
achtOperationssäle
Skinmed wird laut Baugesuchs-
unterlagen5,3MillionenFranken
investieren.Bertramsprichtalles
inallemvoneinerInvestitionvon
gegen sechs Millionen Franken.
Am Äusseren der alten Spengle-
rei wird nahezu nichts verän-
dert.NebendemRestaurantwird
SkinmedneuderBereichCosme-
tology angegliedert. Im 1. Ober-
geschoss entstehend fünf Räu-
me für Kosmetikerinnen. Diese
werden von Skinmed angestellt
sein, aber keine medizinischen
Behandlungen durchführen. Im
2.ObergeschossderaltenSpeng-
lerei wird auf 800 Quadratme-
tern die bisherige Schönheitse-
tageerweitert.EtwamitvierOpe-
rationssälen, dazu mehreren
Aufwachräumenunddreizusätz-
lichen Patientenzimmern. Skin-
med wird künftig in Lenzburg
über acht Operationsräume ver-
fügen.Diesewerdenunterande-
rem von den Ärzten der Aussen-
standorte für grössere Eingriffe
genutzt werden.

Felix Bertram (l.) und die Leitungscrew des künftigen «Skin’s – the restaurant» (Rebecca Schwörer, Kevin Romes und Pascal Hobler, v.l.)
vor der alten Spenglerei, in deren 2. Obergeschoss der Gastrobetrieb eingerichtet werden soll. Bild: Sandra Ardizzone

Ein «Eidgenosse» führt neu die Metzgerei Ulmann
Thomas Arnold, bisher Geschäftsführer der Wohler Metzgerei Braunwalder, übernimmt den Familienbetrieb in Zetzwil.

Eben feierte der Zetzwiler
Metzger Felix Ulmann seinen
60. Geburtstag, jetzt übergibt
er seinen Familienbetrieb dem
41-jährigen Thomas Arnold,
einem ehemaligen Spitzen-
schwinger. «Weil sich in der
Familie keine Nachfolge ergab,
suchte ich frühzeitig eine Lö-
sung», erzählt der Zetzwiler
Metzgermeister. «Mir war wich-
tig, dass der Familienbetrieb,
den mein Vater ab den 50er-Jah-
ren aufgebaut hat, bestehen
bleibt.» Ulmann weist darauf
hin, dass im Wynental einst 40
Metzgereien existierten; heute
sind es noch vier.

Beim dreifachen eidgenössi-
schen Kranzschwinger und Be-
rufskollegen Thomas Arnold aus
Buttisholz LU stiess Ulmann auf
Interesse. «Ich kam mit Felix
im Rahmen von geschäftlichen
Beziehungen ins Gespräch»,
sagt Arnold. «Diese Chance be-
reitete mir zuerst eine schlaflose
Nacht. Aber die Selbstständig-
keit war immer ein Traum von
mir. Deshalb vertieften wir die
Gespräche.» Dann ereignete
sich ein tragischer Zwischen-
fall. Felix Ulmann erlitt bei der
Arbeit einen Herzstillstand, er-

holte sich aber dank guter me-
dizinischer Betreuung. Der
gesundheitliche Rückschlag
bestärkte den Wynentaler Un-
ternehmer, die Nachfolge-
regelung anzupacken.

FelixUlmannbleibt zu
60Prozentangestellt
Nach dem gesundheitlichen
Zwischenfall kam die Sache ins
Rollen, die Gespräche führten
zum Weg in die Zukunft. «Zwi-
schen uns stimmt die Chemie»,
bekräftigt Thomas Arnold, dass
die Nachfolge ganz im Sinne der
Familie Ulmann geregelt wurde.
Dazu gehört, dass Felix Ulmann
nach dem Verkauf der Metzge-
rei per 31. Juli in einer 60-Pro-
zent-Anstellung weiterarbeiten
wird. Überhaupt will Thomas
Arnold die Metzgerei Ulmann
mit demselben Namen und den-
selben Traditionen sowie dem-
selben Personal weiterführen.
«Das ist eine Metzgerei, die
funktioniert und beliebt ist. Was
will ich da ändern?», fragt der
Luzerner rhetorisch.

Ab 3. August laufe die Metz-
gerei normal weiter. «Einzig an
der Front taucht ein neues Ge-
sicht auf. Sonst bleibt alles beim

Alten.» Thomas Arnold, der als
erfolgreicher Athlet im Säge-
mehl sieben Kranzfestsiege fei-
erte, ist ein Metzgermeister mit
grossen Fachkenntnissen. Er er-
lernte den Metzgerberuf und ab-
solvierte später die Meisteraus-

bildung. Während der letzten
drei Jahre arbeitete er als Ge-
schäftsführer bei der Braun-
walder AG in Wohlen. Er steht
auch als Prüfungsexperte bei
Lehr- und Meisterabschlüssen
im Einsatz. An der neuen Aufga-

be in Zetzwil reizt ihn die gute
regionale Verankerung der
Metzgerei Ulmann. «Wir wer-
den die Direktvermarktung mit
eigener Schlachtung weiterfüh-
ren», sagt der neue Betriebs-
inhaber.

Thomas Arnold übernimmt in
der Metzgerei Ulmann 14 Ange-
stellte. Dazu gehört auch der bei
der Kundschaft sehr beliebte
Dieter Hell, der seit ewigen Zei-
ten mitarbeitet. Der Betrieb ver-
arbeitet und verkauft jede Wo-
che Fleisch von zwei Grossvieh-
einheiten, zwei Kälbern und 15
bis 20 Schweinen. Eine über-
regional bekannte Spezialität
sind die Wurstwaren mit einer
wöchentlichen Produktion von
eineinhalb Tonnen. Der neue
Geschäftsinhaber hat zwar sehr
wohl Ideen zur Weiterentwick-
lung des Betriebes. «Doch zu-
erst muss ich einmal starten, alle
Arbeitsabläufe kennen lernen
und mir das spezifische Know-
how erarbeiten, bevor ich Neues
anpacken kann.»

Ein starkes Standbein der
bisherigen Metzgerei Ulmann
waren das Catering und der Par-
tyservice. Unter der Regie von
Felix Ulmann wird dieser Zweig
im Zusammenspiel mit seinem
Nachfolger aufrechterhalten.
Der fliessende Führungswech-
sel erfolgt auf den 1. August, das
Eröffnungsfest am 14. August.

Wolfgang Rytz

Felix Ulmann (l.) übergibt die Metzgerei an den ehemaligen Spitzenschwinger Thomas Arnold. Bild: zvg


