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Metzg und Melzgete

Das Fleischgewerbe im Wiggertal

Josef Stirnimann

Wie bringt der Bauer das Schwein vom
Hof in die Dorfmetzgerei — zu Fuss? Der
Hcilslig passt nicht um den Schweinshals,
er muss um ein Hinterbein geschlungen
werden. Oft geht eine zweite Person vo-
raus, oppe-n-es Schuelerchend, um die
Richtung vorzugeben. So geht das, oder
besser: So ging das vor sechzig Jahren,
wie die Schuhmacherin Frieda Folmli
aus Menznau erzihlt. Gleich neben der
Metzgerei Lustenberger aufwachsend,
erlebt Kind dieses Gewerbe
samt allen Details: Der Metzgerporscht
umarmt den Kopf des Schweins, setzt
den Bolzenschussapparat an die Stirn,
tagg!, das Tier fallt um, lisst sich an den
Hinterbeinen  aufziehen, und nach
einem Messerstich quillt das Blut aus
dem Hals in den Kessel.

sie als

Dorfliches Handwerk

Frieda, ein normales, also durchaus
empfindsames Kind, erlebt so das Ende
eines Schweinelebens als quasi nattirli-
chen Tod. Mit ihren Geschwistern spielt
sie oft Metzgerlis, ohne mental Schaden
zu nehmen: Ein Kind ist der Bauer,
Metzger und
Schwein. Nach dem Entbluten wird das
Brithen gespielt, dann das Borstenab-

eines der eines das

Lehrlinge zerlegen ein Schwein im
Berufsbildungszentrum Willisau.

roto Hermann Furrer

kratzen, ein ausgiebiges Us-Chotzele,
dann das Herauslosen der Innereien
und das Zerteilen. Schliesslich wer-
den die Gottlette im Wiiest Mareili i
Lade bronge. Die spitere Entwicklung
der Metzgerei unter Albi Lustenberger,
ecinem fachlich fihigen, initiativen und
populiren  Chrampfer, bringt dann
cinen Schlachthaus-Neubau und eine
Vervielfachung der Schlachtzahlen. Das
beschert der Nachbarschaft zuweilen
Lirm und Gestank, was nicht mehr
ganz zur beschriebenen Idylle passt.

Die innere Aufstockung

Zwischen den  1960er- und den
2010er-Jahren geschiifteten im Hinter-
land und im angrenzenden Rottal drei
grosse Versandmetzgereien, die das
Zehn-,  Zwanzigfache lokalen
Bedarfs produzierten. Neben Lusten-
berger waren das die Ruswiler Rottal-
Metzg und die Hergiswiler Firma
Wiprichtiger. Thre Geschichte illustriert
exemplarisch Entwicklung der
Fleischwirtschaft in der Schweiz und
speziell im Luzerner Hinterland. Wiih-
rend im Zweiten Weltkrieg die Nah-
rungsmittel auch in  der Schweiz
rationiert waren, fand in den folgen-
den Jahrzehnten eine Art Demokrati-
sierung des Fleischkonsums statt. Dank
brummender Wirtschaft und steigen-
der Kauftkraft verdoppelte sich die pro
Person konsumierte Menge Fleisch
von 30 auf 60 Kilogramm pro Jahr. Wo

ihres

die
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Jahrtausendwende

wurde dieses zusitzliche Fleisch pro-
duziert? Wo wurden die Tiere gehal-
ten? Nicht gleichmissig in der Schweiz
verteilt, sondern weit, weit uberdurch-
schnittlich eben im Kanton Luzern.
Das war nicht Zufall, sondern gewollt.
«Es gab eine Gruppe von Bauernpoli-
tikern und Funktioniren, die das Bau-
ernsterben, also das Verschwinden
von schlecht rentierenden kleinen
und mittleren Betrieben bekidmpfen
wollten», erinnert sich Alois Hodel,
Ingenieur-Agronom und ehemaliger
Bauernsekretir des Kantons Luzern.
«Dazu gehorten die Hinterlinder Natio-
nalrite und Bauern Julius Birrer und
Karl Tschuppert, weiter Peter Graber,
Chef des Verbands Landwirtschaftlicher
Genossenschaften der Zentralschweiz
VLGZ, und sein Bruder Alois Graber,
Chef der Landwirtschaftlichen Kredit-

kasse.» Das propagierte Mittel dazu war

die «dnnere Aufstockung» mit einer gros-
seren Schweine- oder Gefliigelhaltung.

Boom mit Schattenseiten

Diese Strategie war wirtschaftlich er-
folgreich.  «Zwischen 1960 und der
nahm die Anzahl
Landwirtschaftsbetriebe Kanton
Luzern weit weniger stark ab als im
Schweizer Durchschnitts,  sagt  Alois
Hodel. Die Anzahl Schweine stieg
von 170000 auf Gber 400000; hier lebt
heute jedes dritte Schweizer Schwein.
Luzerner Bauern sind fachlich fithrend

im
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in Sachen Schweinehaltung. Am meis-
ten Schweine pro Einwohner, nidmlich
dreizehn, hatte bis zur Fusion mit Altis-
hofen vor vier Jahren ausgerechnet die
Gemeinde — Ebersecken!

Wie ging es in all den Jahren den
Hauptbeteiligten, den Schweinen? Zu
Beginn des Booms in den 1960er- und
1970er-Jahren gab es bedenkliche, ex-
trem technokratische Haltungsformen,
zum  Beispiel Anbindesysteme und
Kastenstinde. Diese sind — mit Uber-
gangsfristen — seit 1981 verboten. Heute
besteht ein Zielkonflikt zwischen Tier-
wohl und Immissionen: Tiere schitzen
den Auslauf ins Freie, verbreiten dort
aber mehr Geruch. Das Tierwohl in der
Schweiz ist aktuell das beste weltweit
und wohl auf dem hochsten Stand seit
Beginn der Nutztierhaltung tGberhaupt.
Problematisch war die Aufstockungs-
strategie fir die Umwelt. Die Schweine
frassen viel Futter, das nicht auf dem
Hof gewachsen war — von daher riihrt
das bose Wort von den «Bahnhofbau-
ern». Die Folge: zu viel Gille und Mist,
Uberdiingung von Feldern und Gewiis-
sern. Eine innovative Losung daftir ist
heute die Biogasproduktion, eine um-
strittene (aber legale), der so genannte
Gulle-Tourismus in weniger belastete
Regionen. Eine Zwischenlosung ist die
Gllle-Separierung  in  nihrstoffarme
Flissiggtille und Feststoffe, die eben-
falls ausgelagert werden. Als langfristig
nachhaltige Losung aber bleibt wohl
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Schwein unterwegs mit dem Hcdilslig ums rechte Hinterbein, um 1950.  Foto Dr. Fritz Wiiest

nur ein Schritt zurtick, zu tieferen Tier-
zahlen.

Im Zentrum der
Schweineproduktion

Die drei Versandmetzgereien Rottal-

Metzg, Lustenberger und Wiprichtiger

waren eine direkte Folge dieser Land-
wirtschaftspolitik. «Wir waren im Zen-
trum der Schweineproduktion. Die Tie-
re kamen auf kurzen Wegen zu unss,
sagt Seniorchefin Pia Wiprichtiger, Her-
giswil bei Willisau. «Wir tGbernahmen
das Schlachten, produzierten auch viele
Fleischprodukte, besonders Speziali-
titen aus dem Napfgebiet» Dank ho-
her Qualitit und einem ausgeprigten
Servicebewusstsein war der Absatz in
der ganzen Schweiz gesichert. «Unsere
Firma profitierte zudem von einem

Schweine-Dreieck mit der Alberswiler
Futtermiihle Weibel und dem Waren-
haus Manor - bis 2014: Nach einem
Wechsel in  der Manor-Geschiftslei-
tung war plotzlich Schluss», erzihlt Pia
Wiprichtiger. Konstante regionale Lie-
ferketten? Kurze Anfahrt zum Schlach-
ten? Produkte mit Lokalbezug?

Das spielte auf einmal keine Rolle
mehr. Auch die Schweizer Grossver-
teiler Migros und Coop, genauer: ihre
Fleischfirmen Micarna und Bell, und
der Agro-Konzern Fenaco erstellten
irgendwo in der Schweiz Grossschlacht-
hofe, meist nur fir eine Tierart. Damit
waren sie preislich konkurrenzlos. Ein
solcher Betrieb steht auch im Hinter-
land: der Gefligelschlachthof Bell in
Zell mit 10000 geschlachteten Poulets
— pro Stunde! Gebaut hat ithn 1958 die

Wirtschaft
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SEG, eine Selbsthilfe-Genossenschaft
der Schweizer Gefltigelproduzenten.

Schmerzhafter Strukturwandel

Unter diesen verschirften wirtschaft-
lichen  Bedingungen, beschleunigt
wohl auch durch einen Generationen-
wechsel, verschwanden die Firmen
Lustenberger 2016 Rottal-Metzg
2018 vollstindig und mit ihnen weit
tiber hundert Arbeitsplitze. Uberlebt
hat die Wiprichtiger AG in Hergiswil.
«Wir mussten uns mit unserer teu-
ren, leistungsfihigen Infrastruktur auf
tieferem Umsatzniveau
wir besetzen heute jede vorhandene
Nische, leisten Uberstunden, wo niemer
aluegel, kimpfen mit staatlichen Biro-
kratien und Blockaden», Pia Wiprich-

und

neu erfinden,

tiger schaut mit Bedenken in die
Zukunft. Nicht erlahmt sind Leiden-

schaft und Berufsstolz, zu erleben Jahr
fir Jahr am Wiprichtiger-Stand an der
LUGA oder am Christkindli Mirt in
Willisau.

«Eine Metzg tut jedem Dorf gut>

Gesprichstermin mit Hermann Furrer,
Berufsfachschullehrer fir den Bereich
Lebensmittel
rum Willisau mit Einzugsgebiet Zen-
tralschweiz. Was bedeutet der Aufdruck
«Mega» auf seiner Weste? «Metzger errei-
chen gemeinsam alles! Das Motto eines
fritheren Abschlussjahrgangs sagt viel

im  Berufshildungszent-

tber den Berufsstolz und die Zuver-
sicht dieser jungen Leute», sagt Furrer.
Seit 15 Jahren heissen sie zwar nicht
mehr Metzger, sondern Fleischfach-
leute. «Die Branche ist von Fachkriifte-
und  Lehrlingsmangel betrof-
fen. Es gibt aber viel Positives: Der
gestiegen, Aus-
bildung ist spannend. Man lernt zum
Beispiel etwas tiber die Regionalitit von
Lebensmitteln, tiber deren Zubereitung
oder tber Gesundheitsaspekte. Wer die
Lehre abschliesst, ist auf dem Arbeits-
markt sehr gefragt.»

stark

Frauenanteil ist die

In  der Region Willisau-Wiggertal
hat sich in den letzten Jahrzehnten
unter dem Druck der Grossverteiler
die Zahl der gewerblichen Metzgereien
etwa halbiert. Aber es gibt immer noch
zehn bewilligte kleine Schlachtanlagen,
und grossere Dorfer haben weiterhin
ecinen Metzgerladen, teils als Filiale
eines Nachbarbetriebs. Alle mit
Initiative und Kreativitit unterwegs,
teilweise  auf  regionalen  Wochen-
mirkten prisent, pflegen lokale Spe-
zialititen:  Dagmersellerli,  Enzitiiiifu,
Attis Hoggesltéicke, Monasterohschinken,
Zofingerspiess,  Wiggertaler
Zentralschweizer Lamm ... «Eine Metzg
tutjedem Dorf gut», sagt Hermann Furrer.

sind

Salami,

Wenn im ortlichen Gewerbe niemand
mehr die Lebensmittelbranche vertritt,
dannfehltdas Gedankengut zum Thema:
Woher kommt es?



Hofschlachtung (Metzgete) auf dem Batiernhof.

Der Mensch ist, was er isst

Um die Jahrtausendwende ging der
Fleischkonsum in der Schweiz pro Per-
son und Jahr von 60 auf 50 Kilogramm
zurlick, das Archiv fur Agrargeschichte
nennt das eine «Normalisierung». Etwa
auf dieser Hohe hilt sich der Konsum
seither konstant, Zwar gibt es einen
Trend zu vegetarischer und veganer
Erndhrung, aber auf einem prozentual
tiefen Niveau. Vegetarier/-innen essen
Kise und Eier und stellen sich damit
nicht fundamental gegen jede Haltung
von Nutztieren. Das tun dagegen
vegan lebende Menschen. «<Das ist vor
allem eine gebildete Mittelschicht in
den Stidten, welche die Natur maxi-
mal romantisiert und gleichzeitig voll-
kommen isoliert von ihr lebt, sagt der
Wiener Historiker Ilja Steffelbauer in

Quelle Egolzwilerleben

einer Radiosendung mit dem Titel «<Der
Mensch ist, was er isst». Eine gebildete
Mittelschicht gibt es auch im Wiggertal.
Stadtisch ist es hier jedoch nirgends,
die Landwirtschaft fingt praktisch vor
jeder Haustiir an. Eine Frau, die sich
rein pflanzlich erndhrt, war aber doch
zu einem Gesprich bereit.

Schndderfrdsig?
Nein, vegetarisch

Nathalie Hunkeler wohnt mit ihrem
Mann Daniel und ihren vier Kindern
am Santenberg ob Egolzwil. Nach ihrer
Lehre in einem Uhren- und Schmuck-
geschift war sie Gber sieben Jahre lang
als Flight Attendant der Swiss in der
Welt unterwegs. Dann absolvierte sie
die Berufsmatura und ein Studium am
Institut fir Korperzentrierte Psycho-

Wirtschaft



Wirtschaft

therapie in Ziirich. Heute arbeitet sie
in ihrer eigenen Praxis in Luzern. «ch
bin neben einer gewerblichen Metz-
gerei mit Schlachthaus aufgewachsen
— nattrlich sind wir als Kinder dort
go zueluege. Fir meine Eltern war ich
zuerst einfach schndderfidisig, weil ich
den Servela liegen liess, hochstens ein-

mal zwei, drei Rédli Bratwurst oder

ein Mdckli Poulet ass. Mit neun Jahren
horte ich dann ganz damit auf» Kein
Verstindnis erfuhr Nathalie wihrend
ihrer Lehre. «Bei Geschiftsessen wickelte
ich den Fleischmocke unauffillig in eine
Serviette oder schaufelte ihn der Unter-
stiftin auf den Teller» Seit vier Jahren
erndhrt sich Nathalie jetzt sogar vegan,
«weil es mir einfach guttut. Nicht vegan
bin ich allerdings betreffend Leder,
Wolle und so weiter, und im Restaurant
oder bei Einladungen bin ich weiterhin
Vegetarierin. Nattrlich freut es mich,
wenn eine Kollegin gelegentlich fiir
mich ein veganes Dessert ausprobiert.»
Und ihre Familie? Ist sie ihr auf diesem
Weg gefolgt? Uberhaupt nicht. Thr Ehe-
mann, den sie seit der Schulzeit kennt,
und ihre Kinder sind weiterhin «Alles-
fresser, und fiir den elfjihrigen Sohn
ist es auch vollkommen nattirlich, wenn
ein Chueli aus dem Stall des Gross-
vater-Bauern in die Metzgerei wandern
muss. <Zugegeben: Es ist ein grosser
Aufwand, auf zwei Schienen zu ko-
chen, aber es ist machbar. Ich nehme
ja Fleisch auch nicht besonders gern in
die Hand, und so schneidet manchmal

Jahren ein Midchen den

Jahren

eben eines unserer Kinder die Speck-
wirfeli fir den Flammkuchen.»

Hier noch folgende Geschichte: Genau
in jener Metzg, neben der Nathalie
Hunkeler aufgewachsen ist, lernte vor
Beruf der
Charcuterie-Verkiduferin, Sie war  auf-
geweckt, lernbegierig und schon bald
fihig, die Kundschaft kompetent zu
beraten und zu bedienen. AufFillig war
aber, dass sie beim Znrinipldttli nie
herzhaft nach dem Fleisch griff — mal
hatte sie gestern zu viel gegessen, mal
war sie sonst unpisslich. Schliesslich
gestand sie, sie sei, eeehm, eigentlich
Vegetarierin,  Warum  ums
willen sie denn diesen Beruf gewiihlt
habe? «Ja, beim Schnuppern hat mir
eben Betriebsklima,
Team gut gefallen.»

Himmels

das das ganze

Vom Schnorrli zom Schwdinzli

Die lingste Zeit in ihrer Geschichte
waren die Menschen Jiger und Samm-
ler und ernihrten sich hauptsichlich
von Fleisch. «Erst als sie vor achttausend
die Landwirtschaft erfanden,
wechselten sie zu kohlehydratreicher
pflanzlicher Kost, sagt Ilja Steffelbauer.
Der Mensch, auch die Wiggertalerin,
ist als Allesfresser konstruiert. Und mit
Blick vom Napf nach Norden: Was von
dem, was im oberen Wiggertal wiichst,
kann er Ausser  Obst  und
Gemuse nicht viel, mit dem Rest futtert

essen?
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Fleischfachpersonen bei der praktischen Ausbildung im Berufsbildungszentrum Willisau.

er besser zuerst die Tiere, damit Fleisch,
Milch und Kiise daraus entstechen. Wie
war das vor zwei-, vor finfhundert
Jahren? In seinem Buch «Menschen
suchen eine Heimat»
Zihlmann genannt Seppi a de Wiggere:
«Wenn ein Haustier geschlachtet wurde
oder abgetan werden musste, gab es
plotzlich viel Fleisch, das verwertet
werden musste. Vorerst wurden die
rasch  verderblichen Stiicke geges-
sen, die Innereien, die man mit dem
Blut verwurstete» Und dazu «wurden
Nachbarn und Bekannte zur Metzgete
eingeladen», und auch fir den Pfarrer
wurde ein gutes Stiick abgezweigt. Die
Metzgete gibt es, in gewandelter Form,
bis heute. Man isst das ganze Tier samt
Blut und Innereien, man zelebriert die
from nose to tail philosophy». Das ist
sowohl okonomisch als auch oOkolo-
gisch richtig. Und es zeugt von Respekt
gegentber dem Mitgeschopf auf dem
Teller.

schrieb  Josef

Foto Hermann Furrer

Quellen:

— Juri Auderset, Peter Moser: Geschichte des
Fleisches und des Fleischkonsums in der
Schweiz seit dem 19. Jahrhundert. Ein For-
schungsbericht, AfA-Working Paper Nr. 08,
Archiv fur Agrargeschichte, Bern 2023.

— «Der Mensch ist, was er isst, Kontext von Giin-
ter Kaindlstorfer mit Ilja Steffelbauer. Schwei-
zer Radio SRF, 2021.

— Josef Zihlmann: Menschen suchen eine Hei-
mat. Comenius Verlag Hitzkirch 1986.
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