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Umbruch beim Fleischverkauf

Das weiss gekachelte Geschaft, wo der Patron mit blutiger Schirze bedient, ist am Verschwinden. Grossverteiler und geénderte Gewohnheiten
bedrohen die traditionelle Metzgerei. Qualitat, Einkaufserlebnis und E-Commerce empfehlen sich als Uberlebensstrategien.

Die Metzg ist tot, es lebe die Metzg

Innovative Unternehmer zeigen, wie der Fleischverkauf in Zukunft aussehen konnte

WERNER GRUNDLEHNER

Die Chami-Metzg in Fislisbach scheint
ein Erfolgsrezept gefunden zu haben. An
cinem schonen Werktag sicht dic Kund-
schaft um 10 Uhr bis vor die Tiire
Schlange. Drinnen kiimmern sich sicben
Personen an der langen, rechtwinkligen
Verkaufstheke auffallend aufmerksam
um die Kunden. «Freundlichkeit ist unser
Pridikat, das schitzt jeder Kunde», sagt
Inhaber Marcel Wiiest. Aul Wunsch cr-
hélt man auch eine Beratung zur Zube-
reitung des Fleisches. «Misslingt das bei
uns gekaufte Fleisch, schiebt der Kunde
das auf uns, auch wenn der Fehler in der
Zubereitung liegt», sagt Wiiest.

In der Metzgerei findet man alles, um
rund um das Fleisch ein Menu zu
kochen. Mitten im Laden thront eine
Insel mit einer saisonalen Auswahl an
Gemiisen und Friichten. Im Angebot
sind auch Teigwaren, Wein und vor allem
die selbst hergestellten Saucen, mit
denen die Chami-Metzg auch andere
Metzgereien beliefert. Das Konzept ist
aufwendig, deshalb ldsst sich das Ver-
kaufsteam flexibel und rasch bis auf 12
Personen aufstocken.

Tiefkiihler statt Tiefgarage

Im Jahr 2006 baute Wiiest das Geschift
um, das er von seinem Vater iibernom-
men hatte. Als dieser als Metzger be-
gann, hatte es im aargauischen Dorf vier
Mctzgercien und cine Bank, jetzt hatte
es noch eine Metzgerei — und bis vor
kurzem vier Banken. Der Ansturm auf
sein Geschift im Zentrum der Agglo-
meration Baden veranlasste Wiiest, Aus-
baumoglichkeiten zu suchen. Den
Standort im Ortszentrum an einem
Kreiscl mochte er behalten, mittlerweile
ist das Gebidude vom Estrich bis zum
Keller genutzt, ein Teil der Tiefgarage
zu Tiefkiihlzellen und Lagerriumen
umgebaut.

Der Geschiftsinhaber schitzt die
«optimale» Grosse seiner Firma. Wiirde
dic verarbeitete Menge Fleisch weiter
wachsen, miisste er ganz andere Auf-
lagen erfiillen und beispiclsweise

«Freundlichkeit
ist unser Pridikat,
das schétzt

jeder Kunde.»

Marcel Wiiest
Inhaber Chami-Metzg

Hygicne-Schleusen cinbauen. Auch dic
Expansion in andere Orte kommt nicht
infrage, obwohl es schon zahlreiche An-
gebote gab. Eine Belegschaft mit 29
Mitarbeitern, sie besteht vor allem aus
Fleischfachleuten, Detailhandels-Ver-
kiuferinnen und Kochen, ist noch
«lamilidr» zu (ihren. Der Patron arbei-
tet mal hier, mal dort mit, um auszuhel-
fen, aber auch um zu sehen, was noch
optimiert werden konnte. Zahlreiche
Mitarbeiter sind seit vielen Jahren da-
bei, viele von ihnen haben bereits die
Lehre im Betrieb gemacht.

Einc Wachstumsmoglichkeit ist das
Catering-Geschift und die Vermietung
selbst entwickelter Lang-Grills. Die
Chimi-Metzg verzichtet zwar auf einen
Online-Vertrieb, dass heisst aber nicht,
dass es keine Website mit dem aktuel-
len Angebot gibt. «Falls jemand per E-
Mail bestellt, rufen wir meist zuriick,
um Tipps zu geben oder Details zu kli-
ren.» Auch das gehort fiir Wiiest zur
Freundlichkeit.

Den umgekehrten Weg gingen die
Griinder von Valais Prime Food - viel-

Massenware findet sich — meist billiger — beim Grossverteiler. Die Originalitiit des Angebots zahlt sich aus.

Icicht auch, wcil sic kcine Mctzger
waren und kein Ladenlokal besassen. In
einem Hobby-Kochklub kamen Marc
Franzen und Roger Michlig 2013 auf
die Idee, Walliser Spezialititen (Frisch-
und Trockenfleisch), die zu 100% aus
eigener Produktion stammen, iber
cinen Web-Shop zu vertreiben. Drei
Jahre spiter erfolgte der Startschuss fiir
die «Web-Metzg». Innerhalb von 24
Stunden erhélt der Kunde die bestellte
Ware, ohne dass dank spezieller Ver-
packung die Kiihlkette unterbrochen
wird. Dies erfordert natiirlich Fach-
wisscn, deshalb holten dic Griinder
Fleischspezialisten an Bord. Mittler-
weile zihlt Valais Prime Food zwolf
Mitarbeiter und verkauft 50% der Pro-
dukte ausserkantonal.

Ein Hauch von Luxus liegt dagegen
in der Luft der schlichten und hochwer-
tig cingerichteten Bacharia Hatecke am
Lowenplatz in Ziirich, wenn das Ver-
kaufspersonal die Fleischstiicke in das
typisch schwarze Crépe-Papier einrollt.
Von aussen sehen die Verkaulfslokale [ir
Engadiner Spezialititen mit ihren fla-
chen Glasvitrinen eher wie Schmuck-
geschifte aus. Die Architektur ist in den
Metzgereien von Ludwig Hatecke ein
wichtiger Teil des Erscheinungsbildes.
Seit 35 Jahren arbeitet der Metzger mit
dem gleichen Architekten zusammen.
Hochwertige Materialien in einer
schlichten Ausgestaltung prigen die Ge-
schiifte in Scuol, St. Moritz, Zernez und
seit 2017 in Ziirich.

Revolutionire Konzepte

1980 iibernahm Ludwig Hatecke die
Metzgerei seines Vaters in Scuol. Er er-
kannte, dass, abgesehen von einer guten
Qualitiit, auch eine spezielle Gestaltung
der Verkaufslokale und das Kreieren
einzigartiger Produkte in ebensolcher
Verpackung liir den Erfolg notig sind.
Die Spezialititen und die passenden
Verpackungen sind mit Namen und For-
men geschiitzt. Die Tische im Geschéft
an der Lowenstrasse, wo Giiste die Spe-
zialititen direkt konsumieren, konnten
man niher zusammenriicken, doch auch
Enge wire in dicser «Kathedrale des
Fleisches» fehl am Platz.

Einen  «Revolutionir»  nennen
Manager aus der Fleischindustrie
Daniel Wachter von Meat-Power in
Zug, wenn er seine Ideen prisentiert.

Mittlerweile hat er aber gewichtige
Partner tiberzeugt. Der gelernte Metz-
ger und Landwirt verkorpert die siebte
Generation eine Metzgerfamilie. Wach-
ter will die Fleischproduktion und den
Fleischverzehr grundsitzlich verédndern.
«Mehr Qualitdt und weniger Quanti-
Lit», lautet auch bei ihm die Devise.
Nachdem seine Eltern die Metzgerei
veridussert hatten, baute Wachter eine
Firma auf, die sich auf die Reinigung
von Metzgereien spezialisierte. Diese
beschiiftigte 35 Mitarbeiter, als er sie
verkaufte.

Im Wasser reifen

Das erworbene Wissen half ihm, sein
neues Projekt aufzuzichen — der Ver-
kaufserlos diente der Finanzierung. Die
ziindende Idee kam ihm bei einem Be-
such in Kanada. Als cr im ticfen Winter
in der Wildnis auf der Jagd war, gruben
seine Begleiter am Fluss eine halbe Rin-
derseite aus, die sie Wochen zuvor in
einem Loch im Wasser vergraben hatten.
Die Zartheit und die Konsistenz des ge-
bratenen Fleisches begeisterten ihn.
«Fleisch muss vor der Zubereitung ge-
lagert werden, sonst wird es zih, das geht
heute hiufig vergessen», sagt Wachter.
Die oft praktizierte Lufttrocknung lasse
das Flcisch hart werden, zudem liihre cs
zu Gewichtsverlusten.

Also begann er zu forschen und zu tiif-
teln, um die richtige Zusammensetzung
fiir das Wasser zu finden, in dem das
Fleisch reifen kann. Das «richtige» Was-
ser hat Wachter inzwischen gefunden und
patenticren lassen: keimfrei und dank
einem zugefiihrten Mineralien-Mix mit
derselben Konsistenz wie die Fliissigkeit
im Fleisch. Dadurch findet kein Fliissig-
keitsaustausch statt. Sein «Fleisch-Ate-
lier» fiir die Entwicklung hat Wachter in
einer alten Metzgerei in Kaltbrunn (SG)
cingerichtet. Bewusst belicss er Teile der
alten Einrichtung, etwa die weissen Ka-
cheln, um auf die Wurzeln der Metzgerei
hinzuweisen.

Bei der Entwicklung des beschleunig-
ten Reifeverfahrens arbeitet er mit dem
Ausbildungszentrum fiir die Schweizer
Flcischwirtschalt in Spicz zusammen.
Wachter ldsst nun klimatisierte Last-
wagenanhinger mit der Lagerungstech-
nologie ausriisten. Diese sind mobil und
konnen von Metzgereien gemietet wer-
den. Durch die Lagerung lasse sich die
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Marge aul dem Fleisch um 30% cr-
hohen, schiitzt Wachter.

Doch wassergelagertes Fleisch wird
Wachter auch selbst vertreiben — an-
fangs nur Schweinefleisch, das laut sei-
ner Einschitzung wieder beliebter wird
und die kiirzeste Reifezeit im Wasser
hat (1 Woche). «Alles muss (iir den Kun-
den nachvollziehbar und kontrollierbar
sein», sagt Wachter, sonst leide die
Glaubwiirdigkeit. Er hat deshalb Pro-
duzenten ausgewahlt, die ihren Tieren
weder Antibiotika noch Medikamente
oder Wachstumshormone verabreichen.
Dic Schweine stehen bei den Vertrags-
partnern in nicht klimatisierten Stéllen
und werden mit einer speziellen, eben-

«Alles muss fiir

den Kunden
nachvollziehbar und
kontrollierbar sein.»

Daniel Wachter
Meat-Power

[alls zertilizierten Kridutermischung ge-
fiittert. Mitte Juli soll der Vertrieb be-
ginnen, die Partner und das Fleisch ste-
hen bereit. Wer am Vortag bis um 12
Uhr 00 bestellt, erhiilt das Gewiinschte
am néchsten Tag. Zahlreiche mogliche
Vertricbspartner hitten bereits ihr In-
teresse angemeldet.

Schweizer Pioniere in der Fleischver-
edelung sind Lucas Oechslin und Marc
Tessaro, die im Jahr 2010 Luma Beef
griindeten. Mit ihrem schimmelpilzver-
edelten Fleisch trafen der Biologe und
der Okonom, die bis zu diesem Zeitpunkt
bei SIG als Polymechaniker arbeiteten,
den Nerv der Zeit. Vor allem Spitzen-
koche waren auf der Suche nach neuen,
«innovativen» Fleischarten. Das zarte
«Schimmelfleisch» von Luma mit nussi-
gem Geschmack kam da gerade richtig.
Das junge Unternehmen arbeitet heute
auch mit Vertricbspartnern im Ausland
zusammen, etwa mit dem deutschen Fein-
kostmarkt Frischeparadies. Mittlerweile
hat sich Luma auch gedffnet und ist ein
‘Web-Shop mit mehreren hundert exklu-
siven Fleischspezialititen geworden.

Ein Volk von
Fleischessern

Einkaufstourismus
schmiileri das Geschiifi

gru. - Der Metzger und seine Metzgerei
sind verpont. Das ist doch der Mann mit
der blutigen Schiirze, der die «herzigen
Tierli» totet. Aber auf ihr Fleisch wollen
vicle — trotz ciner zunchmenden Zahl
von Vegetarierinnen und Veganern —
nicht verzichten, weil sie es lieben und
es ein wertvolles Nahrungsmittel ist.
Doch dieses erhilt man auch in den
Grossverteilern. Gerade in stddtischen
Gebieten zeigt eine anekdotische Um-
frage, dass Mctzgereien sclten besucht
werden. Die weiss gekachelten Ver-
kaufsriume mit Vitrinen voller Fleisch
und Verkaufspersonal mit weisser
Gummischiirze sind lir die meisten vor
allem eine Kindheitserinnerung.

Der Fleischkonsum pro Kopf hat in
den vergangenen Jahren in der Schweiz
aber nur leicht abgenommen. Uber alle
Fleischarten hinweg nahm der Verzehr
im Mittel um 1,9% auf 50 kg pro Kopf ab.
Gemiiss einer Schitzung des Schweizer
Fleisch-Fachverbands (SFF), der die
schwer einschitzbaren und daher nicht
erfassten Fleischmengen des Einkaufs-
tourismus und des illegalen Fleisch-
schmuggels beriicksichtigt, diirfte sich
der Pro-Kopf-Konsum hierzulande mit
gegen 60 kg pro Kopl nach wic vor aul
hohem Niveau bewegen.

Dieser Stabilitdt beim Fleischkon-
sum steht eine rasch abnehmende Zahl
von Metzgereien gegeniiber. Die An-
zahl der SFF-Mitglieder hat von 2211
im Jahre 1990 auf 986 im vergangenen
Jahr abgenommen. In dicser Zahl ist
die zunehmende Zahl von Betrieben
mit Filialen (die auch als ein Mitglied
zdhlen) nicht beriicksichtigt. In den ver-
gangenen zehn Jahren ist die Zahl der
Metzgereien jedoch um einen Drittel
zuriickgegangen. Im Jahresbericht 2017
hilt der Fachverband [est, der Branche
machten der nach wie vor grosse Mar-
gendruck, der faktisch einseitige grenz-
iibergreifende Einkaufstourismus, die
oOffentliche Anprangerung des Fleisch-
konsums sowie der anhaltende Fach-
kriftemangel zu schaffen.

Den meisten Schweizer Metzgern ist
bewusst, dass sie ihre bisherige Firmen-
strategie dndern miissen. Dabei gibt es
drei Ansatzpunkte: die Qualitét und Ori-
ginalitdt im Fleischangebot erhéhen,
denn giinstige Massenware gibt es auch
beim Grossverteiler (dort meist glinsti-
ger). Vicle bedienen zudem das Bediirf-
nis der Konsumenten nach tier- und um-
weltgerecht produziertem Fleisch, das
auch etwas mehr kosten darf.

Ein anderer Ansatzpunk st die Neu-
gestaltung des Verkaufslokals, statt
puren Verkaufs soll dem Kunden ein
«Einkaulscrlcbnis» mit Zusatznutzen
geboten werden. Einen vermeintlich rie-
sigen Absatzkanal erffnet das Internet.
Doch das Web lisst kleine, wenig be-
kannte Anbicter auch in cinem Mcer
von Konkurrenten und Produkten unter-
gehen. Kleine Betriebe fokussieren mit
Vorteil auf eine Strategie.

ZAHL ZUM THEMA

50kg

So viel Fleisch haben die Schweizer
im vergangenen Jahr laut dem
Fachverband pro Kopf verzehrt.
Auch wenn man angesichts der
&ffentlichen Diskussion meinen
konnte, der Konsum habe stark
abgenommen, ist dem nicht so. Im
Jahr 2000 war der Pro-Kopf-
Verzehr mit 51,2 kg nur unwesentlich
hsher. Wisrde man den Einkaufs-
tourismus bericksichtigen, lage der
Verzehr nach Schatzung des Fach-
verbands sogar 20% haher.



