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Metzger und Sennen —
Kalbfleisch und Kise:

St. Galler Metzger und die appen-
zellische Viehwirtschaft

Nicole Stadelmann

Die Wirtschaft Appenzell Innerrhodens war wihrend der Frii-
hen Neuzeit vorwiegend auf Viehwirtschaft ausgerichtet.! Seit
dem Spatmittelalter ist eine landwirtschaftliche Spezialisierung
in der Region rund um die Stadt St.Gallen feststellbar. Das
stadtische Zentrum mit seiner Nachfrage nach Fleisch, Getrei-
de und Wein sowie seinem Landbesitz in der Umgebung? war
an dieser Kommerzialisierung der Landwirtschaft massgeblich
beteiligt. So wurde im Rheintal immer mehr Wein produziert,
wihrend der Anbau von Korn und die Haltung von Vieh zu-
riickgingen. Umgekehrt verlagerte sich die Getreideproduktion
in die flacheren Gebiete des Thurgaus und des Fiirstenlandes.
In den hiigeligen Regionen des Appenzellerlandes und Toggen-
burgs dagegen wurde die Viehwirtschaft dominant.? Aufgrund
der sich von St.Gallen aus in der ganzen Region ausbreitenden
Textilwirtschaft und eines Bevolkerungswachstums wurde die
Region spitestens im 16. Jahrhundert abhidngig von Getreide-
lieferungen aus Stiddeutschland, wihrend in der Ostschweiz der
Getreidebau immer stirker zugunsten der Heimweberei ver-
nachlissigt wurde.*

Auch im Appenzellerland fiihrte das Leinengewerbe zu einer
okonomischen Verlagerung. Vor allem im nahe beim textilen
Zentrum St. Gallen gelegenen Appenzell Ausserrhoden veridn-
derte die Heimweberei die wirtschaftlichen Strukturen. Die so-
genannten Weber- oder Heubauern waren noch im Besitz ihrer
grossen Stille, Wiesen und Weiden, hielten aber selbst nur noch
wenig Vieh und verdienten den grossten Teil ihres Lebensunter-
halts mit der Weberei. Die Leinentiicher konnten sie in St. Gallen
oder in umliegenden Orten verkaufen. Parallel dazu ernteten sie
auf ihren Wiesen Gras fiir das Winterheu.” Mit dem so produ-
zierten Winterfutter konnten sie - wie noch zu zeigen sein wird
- im Winter ihre eigenen, aber vor allem auch fremde Tiere in
ihren grossen Stillen iiberwintern und versorgen.



In Appenzell Innerrhoden blieb die Viehwirtschaft dagegen der
Hauptzweig der Wirtschaft. Dabei dominierte die Milchwirt-
schaft gegeniiber der Haltung von Mastvieh fiir die Fleischpro-
duktion. Die Produkte der Milchwirtschaft — Labkdse (Siiss-
milchkase), Ziger (Sauermilchkise), Butter und Schmalz - wur-
den vor allem wihrend der Alpzeit im Sommer produziert. Die
hochkommerzielle Appenzeller Sennenwirtschaft der Friithen
Neuzeit zeichnete sich durch eine Arbeitsteilung zwischen Sen-
nen und Gremplern aus - also zwischen Produktion und Han-
del. Die sogenannten Molken- und auch Kilbergrempler, also
Zwischenhindler, spielten in der Vermarktung eine wichtige
Rolle. Sie holten Kise und Butter bei den Sennen auf der Alp
ab und transportierten diese ins Tal. Der Kise wurde von den
Molkengremplern bis zur Reife gepflegt, bevor sie ihn auf den
verschiedenen Mirkten der Region und auch nérdlich des Bo-
densees verkauften.®

Die Stadt St.Gallen war der wichtigste Umschlagplatz fir die-
se Molkenprodukte. Vor allem Butter und Schmalz wurden auf
dem wochentlichen Schmalzmarkt in der Stadt von Appenzel-
lern verkauft und gelangten via St. Gallen nicht nur in die Nach-
barschaft, sondern auch nach Siiddeutschland.” Der haltbare
und gut transportierbare Labkdse dagegen wurde in grossem
Masse exportiert und fand auch tiber Ziirich den Weg ins Heili-
ge Romische Reich.?

Die auf Milchwirtschaft ausgerichtete Viehzucht im Appenzel-
lerland fiithrte zur vorwiegenden Haltung von Milchkiithen und
nicht von Schlachtvieh. Das Fleisch von Kiithen war fiir Metz-
ger weniger lukrativ als dasjenige von Ochsen. Obwohl in der
Region vorwiegend weibliche Tiere gehalten wurden, bestanden
intensive Austauschbeziehungen zwischen Innerrhoder und
Ausserrhoder Viehbauern und den St. Galler Metzgern. Dieser
Austausch war stark saisonal geprdgt und nicht nur abhingig
von der Ausrichtung der St.Galler Metzger auf jeweils unter-
schiedliche Schlachttiere, sondern auch von der tendenziell
unterschiedlichen Orientierung der beiden Appenzell auf in-
tensive Milchwirtschaft auf den Alpen (Innerrhoden) respektive
Heuwirtschaft und Heimweberei in den Talern (Ausserrhoden).
Auch die naturrdumlichen Bedingungen entsprachen diesen
Ausrichtungen: Widhrend Innerrhoden mehr Alpen besass,
standen in Ausserrhoden fruchtbarere Wiesen im Tal zur Verfii-
gung, die zur Heugewinnung genutzt werden konnten.’

Im vorliegenden Artikel soll diesen unterschiedlichen wirt-
schaftlichen Strukturen und den Handelsbeziehungen zwischen
St.Gallen und dem Appenzellerland nachgegangen werden.



Ausgangspunkt ist das St. Galler Metzgerhandwerk und die un-
terschiedlichen Einkaufs- und Produktionsbedingungen der
St. Galler Metzgermeister.

Die Organisation des St. Galler Metzgerhandwerks

Das St. Galler Metzgerhandwerk besass in der Stadt St. Gallen ein
Monopol auf den Verkauf von Fleisch.!? Dreh- und Angelpunkt
waren dabei die Metzgerbanke, der Ort also, wo die Tiere zuerst
geschlachtet und danach verkauft wurden. Die 41 in St. Gallen
bestehenden Metzgerbdnke wurden von der Stadtobrigkeit un-
terhalten, aber meist in den Metzgerfamilien von Generation
zu Generation weitergegeben. Nur selten konnte die Stadt eine
Bank einem neuen Metzger vergeben, obwohl durchaus neue
Aspiranten auf den St. Galler Fleischmarkt dringten. Im 17. und
18. Jahrhundert hatte es also stets mehr Metzger als Bianke in der
Stadt St. Gallen.!! Doch konnte man auch ohne Bank seinen Be-
ruf austiben: Entweder man schlachtete als Lohnmetzger in den
Hiausern der Biirger in deren Besitz befindliche Tiere, oder man
verdiente sein Geld als sogenannter Kuttler, der die Innereien
von den Schlachtmetzgern mit Banken abkaufte und daraus wei-
tere Fleischprodukte herstellte und verkaufte. Die Metzgerzunft
fithrte immer wieder Diskussionen, wie Metzgern ohne Bank
der Lebensunterhalt erleichtert werden kénnte und sollte.!? Das
Privileg der Bankmetzger war die Schlachtung von Tieren und
der anschliessende Verkauf des Fleisches in der Metzi. Diesen
Bankmetzgern und ihren Einkaufsgewohnheiten soll im Folgen-
den nachgegangen werden.

Aufgrund ihres Monopols auf den Verkauf von Fleisch in der
Stadt, waren die Metzger auch strengen obrigkeitlichen Hygi-
enevorschriften unterworfen. Durch den Ausschluss fremder
Fleischverkdufer konnte die Stadtobrigkeit den Verkauf von
Fleisch besser iiberwachen. Die Bankmetzger durften kein Tier
in der Metzi schlachten und zerhauen, bevor es nicht durch die
vier obrigkeitlichen Schitzer kontrolliert und in eine Qualitats-
klasse eingeteilt worden war. Die von den Schitzern eruierte
Qualitdt samt Pfundpreis mussten die Bankmetzger auf einer
Tafel neben dem Fleisch authdangen. Verdorbenes und schadhaf-
tes Fleisch durfte nicht verkauft, sondern musste teilweise ver-
graben oder anderweitig vernichtet werden. Qualitativ minder-
wertiges, aber immer noch geniessbares Fleisch wurde an einer
speziell dafiir vorgesehenen Bank feilgeboten.!?

Die Fleischpreise wurden von der Stadtobrigkeit festgelegt. Hier
sind je nach Tier- und Fleischart Unterschiede feststellbar. Ins-



gesamt kann man die Fleischpreise in drei bis sechs unterschied-
liche Preisklassen einteilen (vgl. Tab.1 und 2):"* Am teuersten
waren Ochsen- und Schaffleisch, Spiesse aus Schaffleisch, die aus
Innereien wie Leber und Nieren bestanden, Lunge und das Krds
der Kilber (Geddrme, Fetteingeweide). Danach folgten im Preis
das Fleisch der Kiihe und Kalbelen (weibliche Rinder in der Ge-
schlechtsreife) sowie bis Martini (11. November) dasjenige des
Kilber. Das Kalbfleisch wurde nach dem 11. November jeweils
etwas giinstiger und zdhlte zur dritten Preiskategorie. Vor der
Fastenzeit wurden die Kalbfleischtaxen von der St. Galler Stadt-
obrigkeit jeweils wieder neu fixiert.”> Der Preisriickgang beim
Kalbfleisch hingt mit dem im Winter grosseren Angebot an Kil-
bern aus der Region zusammen. Es wird weiter unten darauf ein-
gegangen. Nach dem Preis fiir «winterliches» Kalbfleisch folgten
in absteigender Reihenfolge das Ziegenfleisch, das Fleisch der
Stiere und die Kalbskopfe und -fiisse.

In den Auflistungen zu den Fleischtaxen fehlen die Preise fiir das
Schweinefleisch und die Wiirste sowie fiir diejenigen Innereien,
welche durch die Kuttler verkauft wurden. Die Schweinemetz-
ger besassen eine separate Ordnung, worin auch die Taxen fiir
das Schweinefleisch notiert waren.'® 1702 scheint nicht mehr so
stark differenziert worden zu sein, dafiir wurden die Preise fiir
Schweinefleisch und Bratwiirste (auch Wiirste wurden von den
Schweinemetzgern produziert) mit den anderen Taxen zusam-
men aufgelistet.'”

Preisgruppen 1625/26

Fleisch

(nach Preis pro Pfund) :
Ochsen- und Schaffleisch, Schaf-

1 : spiesse, Kros der Kilber, Lungen
2 ................ Kuh-undKalbdenﬂelSChsowm
Kalbfleisch (bis Martini)
3 ....................... K albﬂﬂsch(nachMartlm) .......
4Bockﬂelsch(zlegenﬂemch) .......
5 ................................. S tlerﬂeISCh .................
6Kalb8kopfeundKalbsfusse .......

----------------------------------------------------------------------------------
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Preiskategorien auf
der Basis der obrig-
keitlich fixierten
Fleischpreise in den
Jahren 1625 und
1626.'8 (Tab. 1)



Preiskategorien auf
der Basis der ob-
rigkeitlich fixierten
Fleischpreise im Jahr
1702.!% (Tab.2)

Preisgruppe 1702 Fleisch

(nach Preis pro Pfund) :

Schweine- und Ochsenfleisch,

L Speck vom Schwein

) Kuh-, Kalbelen- und Kalbfleisch,
: Bratwiirste

3 Ziegenfleisch

----------------------------------------------------------------------------------

Die Bankmetzger konnten also je nach geschlachtetem Tier un-
terschiedliche Preise von ihrer Kundschaft verlangen. Allerdings
konnten sie nicht situativ und je nach Angebot an Tieren auf dem
Markt entscheiden, was sie schlachten wollten. Hier herrschten
zur Regulierung des Fleischmarktes strenge Vorschriften. So
mussten sich die Bankmetzger jeweils vor Ostern entscheiden,
welche Tiergattungen sie im kommenden Jahr schlachten woll-
ten. Entschieden sie sich fiir Rinder- und Ochsenfleisch, waren
sie verpflichtet, das ganze Jahr Giber mindestens ein Rind wo-
chentlich zu schlachten und feilzubieten. Dagegen durften sie
keine Schweine und - je nach aktueller Regelung — nur wenige
oder aber gar keine Kilber schlachten. Die Bankmetzger waren
nimlich unterteilt in Rinder-, Schweine- und Kilbermetzger.
Kélbermetzger schlachteten vor allem Kilber, wiahrend sich die
Rindermetzger auf Ochsen-, Kuh- und Kalbelenfleisch fokus-
sierten. Den Schweinemetzgern dagegen war nur die Schlach-
tung von Schweinen erlaubt.

Die Schlachtung von Schafen und Ziegen stand vermutlich so-
wohl Kailber- als auch Rindermetzgern offen, auch wenn hier
mindestens zeitweise die Rindermetzger in der Anzahl der ih-
nen zugelassenen Schlachtungen von Schafen und Ziegen einge-
schrankt waren. Es scheint, als ob vor allem die Kdlbermetzger
neben Kilbern auch Schafe und Ziegen (auch Gitzis, also junge
Ziegen) schlachteten und zum Verkaufanboten. Die exakten Re-
gelungen scheinen allerdings immer etwas geindert zu haben.?’
Je nach Orientierung der Bankmetzger waren die verschiedenen
St. Galler Metzger also an der Beschaffung von unterschiedli-
chen Tieren interessiert. -
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Die St. Galler Rindermetzger: Vom iiberregionalen Einkauf
zur Uberwinterung in Ausserrhoden

Die St.Galler Rindermetzger schlachteten also sowohl Ochsen
(mannliche, kastrierte Rinder, die meist etwa sechs bis sieben
Jahre gemistet wurden) als auch Kiihe. Das Ochsenfleisch konn-
ten sie teurer verkaufen, denn es war begehrter. Ochsenfleisch
zdhlte zur hochsten Preiskategorie, wiahrend das Fleisch der
weiblichen Tiere — Milchkithe und geschlechtsreife weibliche
Tiere (Kalbelen) — giinstiger war. Rindermetzger kauften aus die-
sem Grund ihre Tiere hdufig tiberregional und nicht im nahen
Appenzellerland ein, weil in der Umgebung der Stadt St. Gallen
Appenzell Inner- und Ausserrhoden auf eine intensive Milch-
und Kiseproduktion ausgerichtet waren und deshalb {iberwie-
gend Kiihe als Schlachtvieh im Angebot hatten. Milchkiihe wur-
den von den Appenzeller Sennen nach sechs bis sieben Geburten
aufgemaistet und zum Eigenverbrauch geschlachtet oder an ap-
penzellische und benachbarte Metzger verkauft. Mastochsen be-
zogen die St. Galler Rindermetzger vorwiegend im Aargau (von
dort stammten die besten), in Glarus, in der siiddeutschen Baar
und vermutlich in Liichingen bei Altstitten im Rheintal.?! Auch
das Montafon mit seinen Herbstviehmarkten in Bludenz und
spater in Schruns zadhlte zu den Einkaufsgebieten der St. Galler
Rindermetzger.??

Obwohl die Rindermetzger das ganze Jahr iiber Tiere schlach-
ten mussten, war der Einkauf der Tiere — wie bei den iibrigen
Bankmetzgern auch - stark saisonal gepriagt. Im Herbst, nach-
dem die Tiere von den Alpen zuriickgekehrt waren, konnten die
Rindermetzger aufgrund des Uberangebots die Tiere am preis-
wertesten einkaufen. Das Uberangebot bestand aufgrund des
beschrinkten Platzangebotes der Stallhaltung und der damit
verbundenen Fiitterung mit Heu: Es konnten nie so viele Tie-
re liberwintert werden, wie auf den Alpen gesommert worden
waren. Auch die Innerrhoder Viehbauern und Sennen, die an
den regionalen Frithlingsviehmarkten im Appenzellerland - vor
allem am Fastenmarkt in Appenzell -, aber auch im Rheintal
und Sarganserland Kithe dazugekauft hatten, um ihre Alpen im
Sommer ginzlich auslasten zu kénnen, verkauften im Herbst
diese Kithe an den verschiedenen Herbstviehmarkten wieder,
und zwar oftmals mit Gewinn, weil die Tiere auf der Alp fet-
ter geworden waren.?> Aber eben, im Appenzellerland standen
im Herbst vorwiegend Kiihe statt der bei Metzgern begehrteren
Ochsen zum Verkauf.

Betrachtet man die sogenannten Mastochsen-Schauberichte
der Stadt St.Gallen, dann wird klar, dass die St.Galler Rin-
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dermetzger vorwiegend Ochsen hielten und schlachteten. So
besassen die Rindermetzger im Jahr 1681 zusammen 156 Och-
sen gegeniiber 14 Kiihen. 1731 standen 170 Ochsen und keine
einzige Kuh in den Stdllen der St. Galler Rindermetzger. Ten-
denziell scheint die Kuhhaltung der Metzger abgenommen zu
haben: 1662 besassen die Rindermetzger 160 Ochsen und noch
20 Kiihe, 1664 132 Ochsen und 31 Kiihe, 1665 139 Ochsen und
37 Kiihe.?* Um ihren grossen Bedarf an Ochsen zu decken,
besuchten die St. Galler Rindermetzger zudem zusitzlich, wie
oben beschrieben, iiberregional Viehmirkte, wo aufgrund
der Spezialisierung auf Schlachttiere eher Mast- anstelle von
Milchvieh angeboten wurde.

Die saisonale Ausrichtung der Rindermetzger auf Herbstkéufe
hatte auch noch weitere Griinde als nur den tieferen Preis und
das grossere Angebot: Im Herbst waren die Ochsen und Kiihe
fetter als im Frithling nach der gerade erst iiberstandenen Stall-
fiitterung. Haufig magerten die Tiere im Winter stark ab. Fiir die
Rindermetzger war es deshalb lukrativer, moglichst viele Tiere
im Herbst an den verschiedenen Viehmairkten oder aber auch
direkt bei den Viehbauern einzukaufen. Dabei wurden einige
Tiere direkt geschlachtet, andere tiberwinterten die St.Galler
Rindermetzger selbst und hielten sie quasi auf «Vorrat». St. Gal-
ler Rindermetzger waren deshalb immer auch Tierhalter.

Bei der Uberwinterung spielte fiir die St.Galler Metzger
vor allem Appenzell Ausserrhoden eine wichtige Rolle.?® In
Ausserrhoden gab es fruchtbares Wiesland, auf dem im Som-
mer — wihrend das Vieh auf den héher gelegenen Alpen weidete
— mehrmals Gras fiir Heu geerntet werden konnte. Zudem stand
aufgrund der zunehmenden Ausbreitung der Leinenweberei in
der Frithen Neuzeit zu viel Wiesland zur Verfiigung. Die soge-
nannten Ausserrhoder Heu- oder Weberbauern waren namlich
ehemalige Viehbauern, die sich im Verlauf der Frithen Neuzeit
zunehmend auf die Produktion von Leinwand fiir das Textil-
zentrum St. Gallen spezialisiert hatten. In ihrem Besitz waren
weiterhin grosse Wiesen und Stille, selbst besassen sie aber zu-
nehmend weniger Vieh. Auf ihrem Wiesland wurde von ihnen
in der wirmeren Jahreszeit Heu produziert. Im Winter vermie-
teten sie ihre Stille an inner- und ausserrhodische Sennen ohne
eigenen Talhof. Diese Sennen zogen, nachdem sie mit ihren Tie-
ren den Sommer auf der Alp verbracht und Kise sowie Butter
produziert hatten, mit ihrer Herde im Winter in einen Stall ei-
nes (Weber-)Bauern. War bei einem Weberbauer der Heuvorrat
aufgebraucht, zog der Senn mit seiner Herde zum nichsten Stall
und Heubauern weiter.?
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Zusitzlich zum Vieh dieser halbnomadisch lebenden Sennen
hatten die Weberbauern auch noch Kapazititen, um weitere
Tiere in ihren Stillen zu tiberwintern. So waren 1680 tber die
Halfte der Tiere der St. Galler Rindermetzger in Ausserrhoden
eingestellt.”” Zusitzlich zu den St. Galler Tieren iiberwinterten
Ausserrhoder auch Mastvieh, das sie zu diesem Zweck - analog
zu den St. Galler Metzgern — an den Herbstviehmarkten in Vor-
arlberg, hier insbesondere in Dornbirn und Bludenz, eingekauft
hatten.?® Zudem liessen auch Montafoner Viehbauern ihre Tiere
in Ausserrhoden iberwintern. Denn diese Vorarlberger besas-
sen viele Alpen, aber nur geringe Uberwinterungsmoglichkei-
ten. An den Frihlingsviehmirkten im Montafon wurden sie
wieder zuriickgetauscht.?’

Bei Appenzeller Heubauern waren also 1) Viehherden der (In-
nerrhoder) Sennen, 2) Tiere der St.Galler Rindermetzger, 3)
von Ausserrhoder Viehbauern selbst in Vorarlberg eingekauftes
Mastvieh und 4) Stelltiere der Vorarlberger Viehbauern unter-
gebracht. Vermutlich boten die Ausserrhoder Weberbauern,
die fremdes Vieh tberwinterten, ihren Kunden auch die Mis-
tung von Rindern an. Dies geschah neben der Fiitterung mit
Heu und Emd durch die Verfiitterung von Hiilsen von allerlei
Baum- und Feldfriichten, von Grusch (Kleie) und Nahmehl (vo-
rangehendes Produkt der Kleie) und von Lemi (Abgehendes der
Hafermilch).?? Die so in den Stéllen gemisteten Tiere konnten je
nach Besitzverhiltnissen an die St. Galler Rindermetzger fiir die
Schlachtung zuriickgegeben oder aber gewinnbringend an diese
verkauft werden.

Praktisch keine Rinder der St.Galler Metzger wurden dagegen
in Innerrhoden iiberwintert.?! Es scheint, als ob in Innerrhoden
vorwiegend eigene Tiere, die im Sommer auf den Alpen des
Alpsteins fiir die Milchwirtschaft — die Herstellung von Butter
und Kise - bendtigt wurden, in den Stillen eingestellt waren.
Man hatte womdglich keine Kapazititen fiir die Uberwinterung
fremder Tiere.

Kilbergeburten wihrend der Stallzeit und die appenzel-
lischen Kilbergrempler

Intensive Austauschbeziehungen zwischen den St. Galler Metz-
gern und Innerrhoden sowie Ausserrhoden bestanden dagegen
beim Verkauf von Kélbern. Auch hier waren die Geschiftsbezie-
hungen vom jahreszeitlichen Verlauf geprigt. Der Kidlberhandel
zwischen appenzellischen Viehbauern und Kilbergremplern
einerseits und den St. Galler Metzgern andererseits fand hier -

15



im Gegensatz zu den Einkaufsgewohnheiten der Rindermetzger
- vorwiegend im Winter und Friihling statt. Interessiert am Ein-
kaufvon Kélbern waren die St. Galler Kilbermetzger. Sie kauften,
wiederum im Unterschied zu den Rindermetzgern, vorwiegend
regional ein - und zwar in Inner- und Ausserrhoden. Sowohl
Inner- als auch Ausserrhoden lieferten viele Kélber nach St. Gal-
len und waren das wohl wichtigste Einkaufsgebiet der St. Galler
Kialbermetzger. Das belegt unter anderem eine Klage der St. Gal-
ler Metzger iiber die Kédlbergrempler aus dem Appenzellerland
im Januar 1731: Die Zahl dieser Kilberhandler habe dermassen
zugenommen, dass nun in jeder Gemeinde «2, 3, 4 Grempler sich
befinden» wiirden.*? Die St. Galler Metzger beklagten sich, dass
diese Appenzeller Kilbergrempler vor allem viel zu junge Tiere
in die Stadt bringen wiirden - ein Problem, das die Stadtsankt-
galler hiufig beschiftigte, wie weiter unten gezeigt wird.

Die appenzellischen Viehbauern achteten darauf, dass Kilber
vorwiegend wahrend der Stallzeit zur Welt kamen. Wollte man
eine trachtige Kuh kaufen, waren diejenigen am teuersten, die
ein Kalb entweder um Martini (11. November) - also zu Beginn
der Stallzeit — oder aber um Lichtmess (2. Februar) — also vier
Wochen bevor die Tiere auf die Frithlingsweide gelassen wurden
— zur Welt brachten.” Der Grund dafiir, dass man auf die Zeit
der Geburten wihrend der Stallzeit achtete, waren die verspiel-
ten Jungtiere. Sennen konnten so verhindern, ganz junge Kilber,
die eine grossere Betreuung erforderten, im Sommer auf der Alp
zu haben.

Ein weiteres Problem bei Geburten auf der Alp bestand in der
Gewohnheit der Kiihe, sich zum Gebiren zuriickzuziehen und
das Kalb nach der Geburt irgendwo auf der Weide zu verste-
cken.** Zudem ist das Immunsystem des Kalbes gerade in der
Zeit unmittelbar nach der Geburt noch schwach und das Jung-
tier deshalb sehr anfillig auf Krankheiten.>® Diese Schwierig-
keiten fiir den Sennen wurden verhindert, indem die Tiere im
Winter kalbten, und der weitaus grésste Teil der jungen Kalber
noch vor der Alpzeit verkauft wurde. Der Verkauf der Jungtiere
an stddtische Metzger gestaltete sich zudem auf der sommerli-
chen Alp ungleich schwieriger als in den Stéllen im Tal. Zudem
wollte man im Sommer die volle Milchleistung der Kiihe fiir
die Kidse- und Butterproduktion zur Verfiigung haben und sie
nicht durch Trinkung eines Kalbes einschrinken. Auch war die
Mistung der Kilber, die fiir den Verkauf an Metzger vorgesehen
waren, noch wihrend der Stallzeit am einfachsten.
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Jeweils im Frithsom-
mer zogen die Sennen
mit ihrem Vieh auf
die hoher gelegenen
Alpen und gaben die
Weiden im Tal fiir die
Heuproduktion frei.
«Aufarth eines Kiihers
mit Weib und Kind,
Haab und Vich auf
den Berg», anonym,
1754. (Abb.2)
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Die appenzellischen Metzikalber und
die St. Galler Kalbermetzger

Sowohl Inner- wie Ausserrhoder Yiehbauern verzichteten auf
die Aufzucht von Tieren - sie kauften zusatzliche Kihe zuyr
Auslastung ihrer Alpen lieber an den verschiedenen
Frahlingsviehmarkten €iN.36 Deshalb waren die meisten Kalber, die in
Inner- und Ausserrhoden zur Welt kamen, flr die Schlachtung
vorgesehen. Sie wurden Metzi- oder Saugkalber genannt.37 Nur
wenige Tiere, die sogenannten Zucht- oder Kuhikéalber, wurden
von den appenzellischen Viehbauern aufgezogen, die anderen
wurden meistens mit Gewinn an die St. Galler Kalbermetzger
verkauft. Die Metzi- oder Saugkalber waren fUr ihr fetthaltiges
Fleisch bekannt - man benétigte offenbar kein Schmalz mehr
zum Anbraten. Damit die Tiere innert kirzester Zeit moglichst
stark an Gewicht zunahmen, verwendeten Appenzeller
vienbauern UNd Sennen spezielle Mastmethoden. In den ersten drei
Wochen trank das Kalb die Muttermilch ab dem Euter der Kuh.
Danach wurde es langsam abgestillt und bis zyr funften woche
nur Noch morgens Und abends durch den Viehbauern oder
Sennen getrankt. Dabei wurde dem Kalb entweder entrahmte
Milch oder aber lauwarme Vollmilch vermischt mit Wasser oder
Schotten verfuttert. Nach der fliinften Woche wurde die Nahrung
des Kalbes dann allmabhlich verbessert. Nun wurden Ziger
und Vollmilch, mit Vorteil jene der ziegen, verabreicht.
Durch diese M&stung erreichten die Kalber nach sieben bis acht
Wochen offenbar ein Gewicht yon bis zy eineinhalb Zentnern
und nach zwolfbis 15 Wochen zwischen zwei und drei Zentnern.
Teilweise vermischten Sennen die Milch fir die Kalber zusatziich
mit Rahm und dem feinsten Weissmehl, damit sie
uberatiirich fett wurden. So gemastete Kéalber wurden dann nach
Lebendgewicht (berechnet nach Pfund) an die st Galler
Kalbermetzger Verkauft. Die Viehbauern durften ihre Kalber
frihestens drei Wochen nach ihrer Geburt verkaufen. Sie mussten
- dazu gab es gleichlautende Gesetze in St. Gallen, Inner- und
Ausserrhoden - mindestens drei Wochen gesaugt werden, bevor
sie verkauft und geschlachtet werden durften.38 Dies ist in der
Schweiz auch heute wieder so: Seit dem 1. November 2015 dirfen
in der Schweiz keine unter 21 Tage alten Kéalber mehr verkauft
werden.39 Die Versorgung Mit Muttermilch wahrend der ersten
drei Wochen ist flir den Aufbau des |mmunsystems der Jungtiere
zentral. 40 Laut Steinmduller masteten die meisten Viehbauern
allerdings ihre Kalber |anger und verkauften sie nicht bereits
nach den minimal vorgeschriebenen drei Wochen.
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