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Seit 50 Jahren Fleisch- und Wurstdelikatessen
von der Metzgerei Tschanz in Ölten
Wer in der heutigen Metzgerei
Tschanz einkauft, kann sich kaum
vorstellen, dass auf dieser Verkaufsfläche

früher gleich zwei Geschäfte

untergebracht waren. Nämlich das

Klein-Warenhaus «Zur billigen
Quelle» und eine Metzgerei. Nebst
dem «grossen» Warenangebot konnte

der Kunde gleichenorts auch noch
seinen Durst im Restaurant «Jäger-
stübli» im ersten Stock löschen. Diese

fxir heutige Verhältnisse
«Minimetzgerei» übernahmen im November

1931 Emma und Adolf Tschanz.
In den ersten zwei Jahren waren sie in
Miete beim damaligen Besitzer Fab-

bri, einem Italiener, der einen
Gemüseladen in Ölten führte.
Dass der Kunde nicht nur König sein

sollte, sondern es auch ist, war für
Adolf Tschanz - und ist heute auch
für Louis Tschanz — eine
Selbstverständlichkeit. Seit ihrem Bestehen
betreibt die Metzgerei einen Hauslieferdienst

bis Ifenthal, Läufelfingen und
Wisen. In den ersten Jahren von
Adolf Tschanz persönlich - per Velo
— ausgeführt. Mit diesem Kundendienst

und natürlich mit qualitativ
hochwertigem Fleisch und Wurstwaren

(ausser Salami wird das ganze
Sortiment in eigener Fabrikation
hergestellt) konnte der immer grösser
werdenden Konkurrenz in Form der

Warenhäuser standgehalten und der

gute Ruf bewahrt werden. Keine
Selbstverständlichkeit, wenn man
bedenkt, dass das einst blühende
Gewerbe in der Stadt Ölten von 16 auf
drei Privatmetzgereien zusammengeschrumpft

ist.
Mit dem Anbau der Wursterei, der
Räucherei und der Fabrikationsräume
im Jahre 1950 und mit der Erweiterung

des Ladens unter Einbezug der

«Billigen Quelle» erhielt das

Geschäft 1953 seine heutige Grösse. Je
nach Saison beschäftigt die Firma
Tschanz 12 bis 18 Angestellte, die —

man bedenke — bis noch vor acht Jahren

wie eine grosse Familie grösstenteils

im Hause wohnten und assen.

1959 übernahm der Sohn Louis

Tschanz das Geschäft. Das zur Tradition

gewordene vielfältige und
ausgezeichnete Wurstangebot führt auch

er in seiner Firma weiter. Mit Hilfe
modernster Maschinen gelang es ihm,
das Sortiment in der Charcuterieab-

teilung noch wesentlich zu erweitern.
Dem Kunden stehen beispielsweise
nicht mehr nur zwei, sondern bis zu
sechs verschiedene Bratwurstsorten
zur Wahl.
Mit besonderer Sorgfalt wählt der
Fleischfachmann auch das Schlachtvieh

aus; denn von dessen Qualität
hängt im Endeffekt das in der Metzgerei

angebotene Fleisch ja ab. Aus

hygienischen Gründen wird heute in
Ölten nur noch im Schlachthof
geschlachtet, wo auch die tierärztliche
Fleischkontrolle stattfindet. Von hier

gelangt dann das Fleisch zur
Weiterverarbeitung in die Metzgereien.
Modernste Kühl- und Lagerräume er¬

möglichen es, immer erstklassiges
Fleisch in grosser Auswahl anzubieten.

Maschinen allein genügen natürlich
noch nicht, um die mannigfaltigen
Wünsche der Kundschaft zu befriedigen.

Geschultes, zuverlässiges Personal

ist im Gewerbebetrieb eine der

wichtigsten Voraussetzungen. Deshalb

widmet sich Louis Tschanz auch
intensiv der Lehrlingsausbildung und
-Werbung. Nicht nur im eigenen
Betrieb, sondern auch als Priifüngsex-
perte und Obmann im Kanton Solo-
thurn.
Mit den besten Wünschen zum 50-

Jahr-Jubiläum verbinden wir auch die

Hoffnung, dass die Firma Tschanz
ihre Stellung im Konkurrenzkampf
der «Grossen» halten und das einst
blühende Gewerbe vor dem Aussterben

retten kann.
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