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Kulinarisches: Dagmersellerli

Adelbeid Aregger

Hund — Hiindli, Kind — Chindli, Dag-
merseller —  Dagmersellerli/ Niemand
zweifelt daran, dass das «i die Ver-
kleinerungsform des Gattungs- oder
Eigennamens bedeutet. Aber nur Ein-
heimische und ihre nichsten Nachbarn
wissen, dass mit «Dagmersellerli> nicht
die kleinen Kinder aus Dagmersellen
gemeint sind, sondern Wrirst/i aus der
Metzgerei Willimann.

Dagmersellerli», erwachsen gewordene
méinnliche Nachfolger von Niklaus
Willimann, der die Metzgerei 1857 ge-
grindet hat, fihren die gleichnamige
Metzgerei bis in die heutige sechste
Generation. Immer ist ein Sohn in die
viterlichen Fussstapfen getreten: zwei-
mal ein Gottfried, zweimal ein Hugo
und als siebter der heutige Metz-
germeister Nicolas. «ch
dartiber nachdenken, ob ich Metzger
lernen wollte, und meine Eltern haben
mich auch nie dazu gedringt, gesteht
der jingste und zurzeit amtierende
Metzgermeister in der immer wieder
erneuerten Metzgerei an der Luzerner-
strasse 1 in Dagmersellen. Er habe auch
als Kind oder Jugendlicher nie Fleisch
essen miussen. «Das war schon von
Vater und Mutter, aber ich habe es dann
vielleicht einige Male trotzdem getan,

musste nie

Dagmersellerli — eine beliebte Wurst aus
lokalem Frischfleisch. Foto Adelheid Aregger

J

um ihnen zu gefallen», lobt der heutige
Chef den Erziehungsstil seiner Eltern
und fugt anerkennend bei: <Meine zwei
Schwestern und ich mussten auch nie
im Geschift mithelfen.»

Trotzdem machte er daheim eine
Schnupperlehre als Metzger, in Sursee
eine als Koch und wandelte sich ganz
spontan vom Abstinenten zum mehr-
heitlichen Fleischesser. «Plotzlich habe
ich meine Leidenschaft fur Fleisch ent-
deckt, und sie ist immer gewachsens,
erzihlt Nicolas Willimann, «ch habe
dann die dreijihrige Lehre gemacht: ab-
wechslungsweise in einem Grossbetrieb
der Spitzenklasse und in der viterlichen
Metzgerei, wo ich bis heute arbeite.»

Leibliche Nachfolger des amtierenden
Dagmerseller Metzgers gibt es nicht.
Daher sind die <Dagmersellerli> im
Geschift nicht sein eigen Fleisch und
Blut, sondern aus Brit hergestellt, wie
das ganz fein gehackte Fleisch genannt
wird. Thre Existenz ist auf ein Metzger-
Ungliick» zurtickzuftihren. «1940 wollte
mein Urgrossvater Bratwiirste machenn,
erzdahlt Nicolas Willimann, «dabei ist
ihm aber ein Fehler unterlaufen.» Aus
Versehen habe er ins falsche Salzge-
fiss gegriffen und nach kurzer Uber-
legung spontan entschieden: Jetzt
formen wir aus dem Brit halt diinne
Wiirste, riauchern sie und nennen sie
einfach Dagmersellerli» Eine Folge des
Produktionsfehlers waren zusitzliche
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Maschinen, die Technologie musste
modernisiert und das Rezept entspre-
chend angepasst werden - mit dem
Erfolg, dass im Jahre 2022 finfund-

dreissig  Tonnen Dagmersellerli — die
Metzgerei verlassen haben.
Anfang letzten Jahres hat Nicolas

Willimann auch die Geschiiftsfiilhrung
des Betriches in Dagmersellen ber-
nommen, der mit den zehn Angestell-

ten in der Filiale im Emmen Center
dreiundfiinfzig Personen beschiftigt.

Schlachter sind jetzt keine mehr dabei,
denn vor rund dreissig Jahren wurde
dieser Geschiftszweig ausgelagert. «Von
der dortigen Firma bezichen wir die
Tiere ohne Haut und Knochen», prizi-
siert der Metzgermeister der sechsten
Generation, der seinen Betrieb in
einem Dreier-Team zusammen  mit
einem Verkaufs- und einem Produk-
tionsleiter fiihrt.

Dieser besitzt selbst einen landwirt-
schaftlichen Hof mit Mutterkuhhaltung,
liefert seinem Arbeitgeber regelmissig
drei bis vier junge Rinder und bezieht
zusitzliche Tiere im Alter von zehn bis
zwOlf Monaten bei sieben ausgewiihl-
ten vertrauenswiirdigen Dagmerseller
Bauern. Ebenfalls aus hiesigen Hofen
stammen die zweiunddreissig halbjihri-
gen Schweine der Rassen Edelschwein
(weiblich) und Duroc (minnlich), die
jede Woche von Spezialisten aus Sursee
geschlachtet werden. Auch ihr Futter sei
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selbstverstindlich bester Qualitit, wie
es auch das Reckenhof-Schwein cines
weiteren Bauern erhilt.

Im Hauptgeschift sorgt eine fleissige
und kundenfreundliche Mann- und
Frauschaft dafiir, dass alles rund liuft:
sechs bis sieben Personen in der Pro-
duktion, je vier Mitarbeiter im Laden
und im rickwiirtigen Bereich, wo man
auch fur Spezialwiinsche und ausserge-
wohnlich grosse Bestellungen gertstet
ist. Wichtig ist fuir Nicolas Willimann,
dass simtliche Lieferungen zeitgerecht
in der Filiale und bei privaten Kunden
eintreffen, und er ist selbst Manns genug
cinzugreifen, wenn etwas nicht klappt.
dch gehe auch gern mit Maschinen
ume, weist er darauf hin, dass er nicht
«qur metzgen, sondern bei technischen
Schiden auch selbst eingreifen und
Maschinen wieder zum Laufen bringen
kann. «Learning by Doing» nennt Nico-
las Willimann das bewiihrte Konzept in
der Fachsprache, «aber leider kommt
es sehr oft nicht zum Einsatz, weil bei
vielen Personen die Angst zu gross ist,
etwas falsch zu machen und den
Schaden eventuell noch zu vergrossern.»

Die Mezgerei Willimann ist bekannt fiir
gutes einheimisches Fleisch, weil auch
die Menschen erstklassig sind, die hier
leiten, organisieren, ziichten, metzgen
und verkaufen. <Auf gute, selbststindig
denkende Mitarbeiter legen wir grossen
Wert, sagt Chef Nicolas und erwiihnt



die Lernenden, die mit Freude und

Engagement in Produktion und Verkauf

tatig sind. Wenn man die drei Lehr-

jahre addiere, kimen pro Person bis zur

Priifung als Fleischfachmann oder -frau
tber tausend Tage zusammen. <Das
erfiillt sicher auch sie mit berechtigtem
Stolz», betont Nicolas Willimann, «zumal
unsere Kundschaft aus einer Region
stammt, die von der Stadt Luzern bis
nach Zofingen reicht.»

Zur Autorin:

Adelheid Aregger (*1939) wohnt nach
dem Wegzug aus Wikon in Reiden, wo
sie 1998 den Verein Kultur und Kon-
takte in der Kommende ins Leben
gerufen und — 22 Jahre nach ihrer ersten

JIvTT”

Reise nach Paris 1992 im Auftrag des
Gemeinniitzigen Frauenvereins — 2014
den Verein Reider Reiselust mitgegrin-
det hat. Sie fihrt jedes Jahr zwei- bis
dreimal in ihre Lieblingsstadt Wien.
Ohne die entsprechende Ausbildung
nach der B-Matura hat sie in der Zeit
des Lehrermangels ab 1960 wiihrend

Jahren Primar- und Sekundarklassen

unterrichtet und «geschrieben»: ab 1973

fir das «Zofinger Tagblatt und spiter

fir andere lokale Zeitungen sowie Bio-
grafien, Festschriften, Festfiihrer ...

Adresse der Autorin:
Adelheid Aregger
Oberdorfstrasse 6

6260 Reiden
adelheid@aregger.name
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