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Eigenständige
Metzgereienwerden
zumAuslaufmodell.
Seit Jahren lässt
sichbei ihrerZahl
einRückgang
beobachten, doch
derFleischkonsum
bleibt konstant.
Drei traditionelle
Betriebeöffnen ihre
Türen füruns

Freudeander
Knochen-Arbeit

DerMetzgerberufwill nicht
mehr so richtig in eineGe­
sellschaft passen, in der
dieMehrheit offensicht­

lich nichtmehrweiss, dass das
Fleisch imHamburger von einem
echtenLebewesen stammt, und in
der eineMinderheit vegetarische
oder gar veganeErnährungmit teil­
weise religiösemEifer verbreitet.
Manwill heuteMusikstar, plasti­
scher Chirurg oder TV-Moderator
werden; aber bestimmtnichtMetz­
ger,was derMetzgerbranche all­
mählich ernste Sorgen bereitet. Der
Gedanke, ein Tier zu töten, stösst
vielenMenschen in saturierten
westlichenGesellschaftenübel auf
–was allerdings nurwenige daran
hindert, denDönerKebab zum
Supersparpreis zu kaufen. Denn
trotz Fleischskandalenundder
Aversion gegenTiertötung isst der
durchschnittlicheKonsument in der
Schweizpro Jahrknappüber 50Kilo­
grammFleisch, die Schwankungen
sind seit Jahren gering.

SpezialitätZungenwurst
Dass vieleMetzgereien verschwun­
den sind, liegt alsoweder an einem
Trend zur vegetarischenErnährung,
der stets vonNeuemausgerufen
wird, noch andenFleischskanda­
len, sondern einzig und allein ander
VerdrängungdurchdieGrossvertei­
ler. Hatte der Schweizer Fleisch­
fachverband 1960noch 3853 und
1990noch 2211Metzgereien alsMit­
glieder, sowaren es im letzten Jahr
noch 1123. Betroffen sind vor allem
die Städte. Einer der verbliebenen
Metzger ist RenéWegmüller in
Bern. Der 53­Jährige, der den 1935
eröffnetenBetrieb in der drittenGe­
neration führt, steht nun in seiner

Metzgerei «AuCochonRose» ander
Länggassstrasse. Als ermit seiner
Lehre angefangenhabe, habe es
imTelefonbuchnoch zwei ganze
SeitenmitMetzgern gegeben, heute
nicht einmalmehr eine Spalte,
murrt er. Vonden 13Metzgereien
allein hier imLänggasseviertel seien
fast alle verschwunden. SeinBe­
trieb existiert noch,weilWegmüller
als einer der ErstendenBio­Trend
erkannte. Er begann in den späteren
achtziger Jahrenmit der Produktion
vonBiofleisch, alsmanmit «Bio»
nochAussteiger inWollsockenund
Latzhosen assoziierte.

DasWichtigste sei, dass die Tiere
kurzeWege ins Schlachthaus hät­
ten, «diesmanifestiert sich in der
Fleischqualität»,weissWegmüller.
Mit jedemFleischskandal – Rinder­
wahnsinn, Antibiotika­Poulets oder
Schweinepest – habe erKundenhin­
zugewonnen. Als kleinerMetzger
könne erVertrauen vermitteln.
Zudemberate er seineKunden im
Geschäft – zumBeispiel,wenn je­
mand frage,wieman einRagout
mache. Als Spezialitätennennt er
Schweinswürste, Zungenwurst und
Rohwurstwaren. Seine Eltern hel­
fen dreimal in derWoche imkleinen
Geschäftmit. Seinen zwei Söhnen
jedochhat er vomMetzgerberuf ab­
geraten. Sie entwickeln sich beruf­
lich in andereRichtungen.

Hans Schulthess, eigentlich der
einzige noch verbliebeneunabhän­
gigeMetzgermit eigener Produk­
tion inBasel­Stadt, kennt das Pro­
blemmit derNachfolge. Der 65­Jäh­
rigemöchte sich in zwei Jahren zu­
rückziehenund sucht deshalb einen
Geschäftsführer. Auch seine zwei
Kinder haben studiert und andere
Wege eingeschlagen. Es gebe schon

Leutemit Know­how, aber denen
fehle dasGeld für eineBetriebs­
übernahme. Schliesslichwird
laufend in eineMetzgerei investiert:
Schulthess hatte seinGeschäft in
Grossbasel vor fast 20 Jahrenmit
vergoldetenTürgriffen,mit Granit­
undMarmorböden eingerichtet. Im
Jahr 2000hatte er zweiMillionen
Franken investiert und alles auf
den Standder neustenVorschriften
gebracht.

EinKilogrammfür230Franken
Seine Filiale führtHans Schulthess
imWarenhausGlobus,wo er unter
anderemWagyū­Beef ausAustra­
lien verkauft. Die Rinderwerden
nachder japanischenKobe­Me­
thodemit Biermassiert und er­
nährt. EinKilo kostet 230Franken.

Dass derMetzgerberuf heute
nichtmehr attraktiv ist, führt
Schulthess auf dieUrbanisierung
zurück. Als er in Flawil seine Lehre
machte, schautendieKinder noch
begeistert ins Schlachthaus. Asso­
ziationenmit Blut seienheute
nichtmehr erwünscht. So gibt es ja
längstMetzgerausbildungenohne
Schlachten, in denenmannur die
FleischveredlungunddenVerkauf
lernt. Auchhabe sich der Fleisch­
konsumverändert: Sehr fetthaltige
Mettwürstewerden kaummehr
gegessen, Schwartenmagenwerde
heute dünngeschnittenmit einer
Vinaigrette undKräuternundnicht
mehr bodenständigwie früher ser­
viert. Kutteln verkauft er nur noch
vereinzeltenRestaurants, etwadem
italienischen «Mägd» oder dem le­
gendären «ChezDonati».

Der Beruf sei aber anspruchsvol­
ler, als viele dächten.Manmüsse
richtig einkaufen.Wenn er zu
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BeiRenéWegmüllersMetzgerei anderBernerLänggassstrassehandeltessichumeinenFamilienbetrieb.DieVerarbeitungpassiert zuweitenTeilen ineinemZweitgeschäft imRossfeld.
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viel von einemProdukt einge-
kauft habe, dannmüsse er das aktiv
verkaufen, dieWare sei ja verderb-
lich. Zudemsei jedes Tier einmalig
undFleisch ein organisches Pro-
dukt. Deshalb sucht er einenGe-
schäftsführer, der denBeruf vonder
Pike auf kennt – also einenwie er.

Das ImageproblemdesBerufs ist
auchFelix Bär, 47, bekannt, der sein
Geschäft amZürcher Rennweg in
der fünftenGeneration führt. Bär
sitzt imBüro imersten Stock, ober-
halb derMetzgerei. Der Beruf hiess
früher einfachMetzger, heute hin-
gegenFleischfachmannoder
Fleischfachfrau.Mankönnte ihn
auch «MeatManager» nennen, sagt
Bär, aber obdiesermoderneTitel
die Tätigkeit ändere, das sei eine an-
dere Frage. Viele jüngereMenschen
fühlten sich heute fürHöheres be-
rufen. DieArbeit am«Blitz»,wo
das Brät hergestelltwird, erfordere
hoheAufmerksamkeit. Die Reini-
gungderMaschinen sei anstren-
gendundnicht interessant, aber

sehr schätze, ergebe es keinen Sinn,
sie ins Sortiment aufzunehmen.Die
Konkurrenz sei gross – Bär geht hie
undda in denCoopundkauft dort
Produkte, umVergleiche herzustel-
len. «Damussman ehrlich seinmit
sich selbst.»

DerMetzgermagnichtmehr so
richtig in unseremoderneWelt pas-
sen, in der «Fleisch ohneFett» und
«Bier ohneAlkohol» konsumiert
werden,wie es der slowenische
Philosoph Slavoj Zizek einmal tref-
fend formulierte.Wer Tiertötung
ablehnt undFleisch konsumiert,
verwickelt sich inWidersprüche.
Wer radikal auf Fleisch verzichtet,
verpasst etwas sehr Schönes und
erschwert sich sein Leben; eine
Reise durch Spanien oderMexiko
kann zur Torturwerden.DerMetz-
ger gleicht inwestlichenGesell-
schaften einemAnachronismus;
obsoletwird er allerdings erst dann,
wenn sich die Fleischproduktion
aus demLabor durchgesetzt haben
wird.FrancisMüller

Dass vieleMetzgereien
verschwunden sind, liegt
einzig undallein an
derVerdrängungdurch
dieGrossverteiler.

BE:MetzgereiAuCochonRose
Länggassstrasse36,3012Bern;
Tel.0313011916;www.cochonrose.ch
BS:MetzgereiHansSchulthess
St.-Galler-Ring174,4054Basel;
Tel.0613018555
ZH:MetzgereiBär
Rennweg50,8001Zürich;
Tel.0442114030;
www.metzgerei-zuerich.ch
BS:MetzgereiKuhn
Sattelgasse1,4051Basel;
Tel.0612613345
LU:MetzgereiDoggwiler
Zürichstrasse61,6004Luzern;
Tel.0414104360;www.doggwiler.ch
SG:MetzgereiSchmid
St.-Jakob-Strasse48,St.Gallen;Tel.071
2448132;www.metzgereischmid.ch
ZH:MetzgereiHansWagner
Lärchenstrasse 42,8400Winterthur;
Tel.0522121355
ZH:MetzgereiHornecker
Albisriederplatz1,8003Zürich;
Tel.0444921844;www.hornecker.ch

GuteMetzgereiendas gehöre halt dazu. Dies sei kör-
perlicheArbeit und erfordere daher
eine guteGesundheit.

Die Lage in der ZürcherAltstadt
sei für Bär ein enormerVorteil.
WenndasHaus nicht der Familie
gehörenwürde, dannwäre vieles
nicht denkbar. DasWichtigste sei
die Spezialisierung auf bestimmte
Produkte; bei ihmsinddas Brat-
wurst,Weisswürste undder be-
kannte Fleischkäse. Auchwenn er
spanischeund italienische Schinken

DieMetzgereiBär,heutegeführtvonFelixBär,befindetsichseit 1874amZürcherRennweg. ZuHansSchulthess’ SpezialitätengehörtamKnochengelagertesFleisch («dry-aged»).


