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Claudia Blangetti

Die letzte Metzgerei
in Baden
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Es war einmal eine Zeit, da gab es
in Baden nur schon in der Altstadt
zehn Metzgereien - heute ist es gerade
mal eine in der ganzen Stadt. Und
diese wird seit bald fiinf Generationen
von einer einzigen Familie betrieben.



Die letzte Metzgerei in Baden

Thomas Miiller lehnt sich zuriick und zieht an seinem Zigarillo.
Er steht fiir einmal nicht hinter der Auslage seines Geschiifts.
Und er sitzt auch nicht - mit Zigarillo oder einer «Krummen»
im Mundwinkel - hinter dem Steuer seines Lieferwagens und
holt sich Bussen, weil er mal wieder unter dem Stadtturm hin-
durchgefahren ist. Der 54-Jahrige lehnt sich im Wintergarten
seines Hauses auf einem Liegestuhl zuriick - neben ihm Vater
Kurt Miiller, auf der anderen Seite Sibylle Miiller, seine Frau.
In einer Ecke stehen drei Grillgerite: Gas, Beefer, Kohle. Hier
lebt einer, der Fleisch fiirs Leben gern hat — einer, dessen Leben
durch Fleisch und Fleischprodukte geprigt wurde und wird.

Jean Miiller: Vom Metzger zum Miiller

Dabei waren Miillers, wie der Name es sagt, tatsidchlich einmal
Miiller. Die Ahnen betrieben die Mittlere Miihle in der Kronen-
gasse. Doch mit der Elektrifizierung Badens wurde die Miihle
ausser Betrieb genommen. Urgrossvater Jean Miiller liess sich
im «Roten Turm» — damals Restaurant und Metzgerei — zum
Metzger umschulen. 1909 machte er sich dann selbststéindig
und erodffnete ein Geschift neben dem Restaurant Eintracht
am Schulhausplatz. Damit legte er den Grundstein fiir den Fa-
milienbetrieb, in dem heute bereits die fiinfte Generation mit-
arbeitet. 1910 iibernahm Jean Miiller die Metzgerei Mori an der
Weiten Gasse 12, gegeniiber dem damaligen Schlachthof. «Eine
Toplage», sagt Kurt Miiller — denn so konnte man die dortigen
Kithlanlagen nutzen und nahm nur ein paar Stiicke mit in den
Laden. «Ich sehe die alte Metzg noch vor mir», erinnert er sich
an seine Kindheitstage. «Auf einer Marmorplatte - dem Tresen
— standen ein paar Plittli, auf denen das Fleisch lag. Mit einer
Klatsche hielt man die Fliegen fern.» Kurt Miillers Vater - auch
er hiess Jean — iibernahm 1946 das Geschift vom Vater.

Kurt Miiller: Die Moderne zieht ein

Auch dessen Sohn wurde Metzger, wuchs in den Beruf hinein:
«In einem Familienbetrieb, da muss man einfach schon friith
mithelfen», sagt der heute 86-Jdhrige und ist immer noch tiber-
zeugt: «Es ist ein toller Beruf!» So war es denn auch selbst-
verstandlich, dass das Geschift in Miiller-Handen blieb. Kurt
Miiller lernte in Winterthur das Handwerk, arbeitete auswirts.
In den Ferien half er im elterlichen Betrieb mit. Klar gab es

— Familie Miiller.
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manchmal «Lédmpe» mit dem Vater. «Dann ging ich einfach wie-
der woanders arbeiten.» Doch der Vater verstarb friih, und der
Sohn tibernahm 1967 das Geschift und baute es um. Im selben
Jahr wurde Thomas Miiller geboren. Mutter Alice Miiller-Hof,
eine Urbadenerin, stand ihrem Mann im Laden zur Seite und
zog die Kinder gross. «Ohne sie hitte ich das nicht geschafft»,
sagt Kurt Miiller. Nach dem Umbau gab es in der Metzgerei
Miiller Fleisch in einer gekiihlten Auslage. «kEndlich konnte ich
es schon anrichten, spezielle Stiicke priasentieren.» Und die
Metzgerei erhielt eigene Kiithlrdume. «Das war ein grosser Fort-
schritt.» Vor allem auch, weil der Schlachthof 1933 nach Wet-
tingen verlegt worden war und man das frische Fleisch nicht
mehr einfach aus der Kithlanlage gegeniiber holen konnte.

«Als ich das Geschift iibernahm, gab es noch zehn Metz-
gereien in der Altstadt», sagt Kurt Miiller. Diese hatten nicht
nur Privatkunden, sie belieferten auch alle Restaurants und
die Badehotels. Und als Ortsbiirger konnten sie - als Privileg
— die ortsbiirgerlichen Betriebe, wie das Stadtcasino oder das
Restaurant Baldegg, beliefern. Das geschah im Turnus von
zwei Monaten, und so hatten die Metzgereien ein gesichertes
Einkommen. «Es herrschte keine Konkurrenz, sondern man
schaute einander sogar zum Laden, wenn einer in die Ferien
ging.»

Doch die Stadt verinderte sich: Die Badstrasse wurde ver-
kehrsfrei und der Metro Shop unter dem Bahnhof zum neuen
Einkaufszentrum. Die Metzgereien verschwanden eine nach
der anderen. Grund dafiir sei auch das verdnderte Einkaufsver-
halten gewesen: Weil nun jeder einen Kiihlschrank zu Hause
hatte, ging man nicht mehr téglich die verderbliche Ware ho-
len, sondern machte den Wocheneinkauf beim Grossverteiler.
Und viele Metzger fanden schlicht keine Nachfolge.

Thomas Miiller: Expansion iiber die Stadtgrenzen hinaus

Doch die Metzgerei Miiller iiberlebte - auch weil es fiir Kurt
Miillers Sohn seit Kindesbeinen an klar war, dass er Metzger
werden wollte. Wie den Vater trieb es Thomas Miiller fiir sei-
ne Lehr- und Wanderjahre in die Ferne. 1997 folgte dann die
Riickkehr nach Baden, wo er den Familienbetrieb tibernahm,
weil den Vater gesundheitliche Probleme plagten. Dieser blieb
weiter im Betrieb titig. «Es sind zwei sture Kopfe aufeinander-
geprallt», sagt Thomas Miiller, «ich hatte neue Ideen.»

Und wie dreissig Jahre zuvor begleitete ein Umbau die
Ubernahme. Alles, was Ende der Sechziger als modern gegolten
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hatte, wurde herausgerissen. «Wir hatten zu wenig Platz, um
alle unsere Waren auszustellen.» Fleisch und Wiirste ergénz-
te nun ein Sortiment an Gemuse, Pasta, Fisch, Feinkostsalate,
Antipasti. Eine Kiiche musste her fiir das erweiterte Angebot:
Partyservice und Mittagsmendiis fiir Laufkunden und Schulen.
Noch mehr Platz gibt es, seit Thomas Miiller 2007 eine Metz-
gerei in Schneisingen iibernommen hat. Geringe Nachfrage und
Personalmangel fithrten zur Schliessung des Ladens. Die Rium-
lichkeiten dagegen blieben und dienen nun als Produktionsstit-
te fiirs Ausbeinen und Wursten. Auch das Team ist gewachsen:
Der Familienbetrieb zéhlt heute rund 15 festangestellte Mitarbei-
tende und Lernende im Hintergrund und an der Front. Dort sind
auch die Besitzer anzutreffen. «Es wird erwartet, dass wir hinter
der Theke stehen», sagen Thomas und Sibylle Miiller wie aus ei-
nem Mund. «Wir lieben den Kundenkontakt.» Auch der vierten
Generation steht die Metzgersfrau tatkriftig zur Seite. Sie kennt
den Betrieb seit 36 Jahren, als sie 1985 nach der Lehre zur Charcu-
terieverkduferin in Brugg ihre erste Stelle dort antrat — und blieb.
Heute ist die Metzgerei Miiller laut einer Studie ein «Mag-
net-Betrieb» in der Weiten Gasse. An einem Samstag besuchen
rund 300 Kundinnen und Kunden das Geschift. Man schwatzt,
wihrend man darauf wartet, bedient zu werden. Und dann lédsst
man sich beraten, wie der Braten am besten gelingt. Nicht um-
sonst heisst der Laden unter Einheimischen seit Jahrzehnten
«Schnorrimetzg», weil man dort frither den neusten Stadt-
klatsch austauschte. «Wir haben eine tolle und treue Kund-
schaft», schwiarmt Thomas Miiller. Darunter sei manch einer,
der schonvon Alice und Kurt Miiller ein Wurstrugeli erhielt. Der
Kreis der Kundinnen und Kunden ist stetig gewachsen, hat sich
auf die Region ausgedehnt. So sei der Bezug zu jedem Einzelnen
allerdings weniger gegeben. «Und es wird auch nicht mehr die
ganze Stadt Baden «durchgenommens», sagt er lachend.
Montags ist Ruhetag — doch auch dann sieht man Thomas
Miiller manchmal mit dem Lieferwagen in Baden herumkur-
ven. Ausgiebige Ferien haben Miillers schon lange nicht mehr
gemacht - es gibt ja auch keine anderen Metzger mehr in Baden,
die sie vertreten konnten. Und die Lieferungen an die Betriebe
miissten schliesslich weiterlaufen. Auf diese ist die Metzgerei
angewiesen. «Filets und Plétzli verkaufe ich genug im Laden,
ich brauche aber auch jemanden, der das Voressen oder Sied-
fleisch nimmt», erkldrt Thomas Miiller. Nicht nur kleine, son-
dern eben auch grossere Mengen an Fleisch. Er ist téiglich von
5.30 bis 18.30 Uhr im Geschift, kontrolliert frithmorgens die
Bestellungen, die bis neun Uhr fiir die Auslieferung parat sein



Die letzte Metzgerei in Baden

miissen. Um sechs Uhr startet die Produktion, und die Auslage
wird bereit gemacht. Vier Personen sind dafiir verantwortlich -
bis der Laden offiziell um 7.30 Uhr 6ffnet. Wer aber schon um
sieben Uhr vor dem Laden steht, wird eingelassen. «Es kann
auch schon jemand um sechs Uhr kommen, wir lassen nieman-
den vor der Tiire stehen», sagt Sibylle Miiller.

«Es braucht dieses Engagement zum Uberleben», sagt Tho-
mas Miiller. Er habe Gliick, dass er mit Sibylle jemanden ge-
funden habe, der den Karren mitziehe. Frither machten beide
auch die Caterings noch selbst - freitags manchmal bis ein Uhr
morgens, um am néchsten Tag wieder um fiinf Uhr in der Friih
aufzustehen. Als dann die Kinder zur Welt kamen, blieb Sibylle
Miiller abends zu Hause — ihr Mann Thomas fiihrte den Party-
service aber weiter. «Das mochte ich jetzt nicht mehr.» Darum
hat er Freelancer angestellt fiirs Catering, zusétzlich zum Per-
sonal im Laden. Manche im Kernteam arbeiteten bereits fiir
Kurt Miiller und bilden die erweiterte Familie im Familienbe-
trieb. Dienstags bis donnerstags von 12.45 bis 13.45 Uhr, wenn
Besitzer und Angestellte eine Mittagspause einlegen, essen sie
alle zusammen in der Kiiche des Hauses an der Badstrasse 12
Zmittag. «Es ist ein familifrer Tisch», sagt Thomas Miiller.
Und am Samstagabend nach Ladenschluss gibt’s dort noch ein
Feierabendbier. Das ersetze die Teamsitzungen.

Und die fiinfte Generation?

Auch Sohn Marco (*1996) und Tochter Sina (*1999) sassen zu
Schulzeiten jeweils mit Eltern und Angestellten am Mittags-
tisch. Und sie halfen tatkréftig mit — wie Generationen zuvor.
Marco sah man oft hinter dem Steuer des Lieferwagens. Er hat
sich im vergangenen Jahr jedoch dafiir entschieden, in einer
anderen Branche zu arbeiten.

Bleibt Sina, die ihre Lehre als Fleischfachfrau vor Kur-
zem erfolgreich abgeschlossen hat. Macht man die Rechnung,
1967 + 30 Jahre =1997, 1997 + 30 Jahre =2027, dann wire sie in
fiinf Jahren an der Reihe, die Metzgerei zu iibernehmen. Doch
der Vater will seine Tochter nicht unter Druck setzen: «Sina
ist noch sehr jung. Und die nichsten zehn Jahre machen wir
das sicher noch selbst, wenn es die Gesundheit zuléisst.» Dazu
kommt: «Sie muss noch in die Welt hinaus.» So wie Vater und
Grossvater in jungen Jahren. «Wenn sie dann den Laden {iber-
nehmen will, dann unterstiitzen wir sie sehr gern. Aber es muss
ihr freier Entscheid sein. Meiner war es damals auch.» Sagt’s,
und ziindet sich einen weiteren Zigarillo an.
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