Katja Dalimann, Inhaberin von Elviras Bauemiaden, steht hinter der Wursttheke. thr Mann Markus fihrt die Metzger-Innung Main-Spessart als Obermeister.
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Weniger, aber bessere Metzger

Handwerkstradition
Vor 50 Jahren gab es 112 Metzger im
Landkreis, heute nur noch 19. Durch
Corona und Tonnies-Skandal liuft das
Geschiift gut. Die Branche hat jedoch ein
schwerwiegendes Problem.
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as Jahr 1972 Nur wenige Wo-
chen nachdem sich Markthei-
denfeld, Karlstadi, Gemunden
und Lohr zu einem Landkreis zu-
sammenschlossen, taten das auch 112 Metz-
ger. Die Fleischer-Innung Main-Spessart war
geboren. Etwa drei Metzger pro Gemeinde
gab ¢s im Schnitt. Das kann sich heute nie-
mand mehr vorstellen.

Als sich 2015 ein neuer Vorsitzender fin-
den musste, batte die Innung nur noch
knapp 30 Mitgheder. Alle Anreize - mehrals
drei Mal hohere Ehrenamtspauschale, Reise-
und Ubemnachtungskostenerstattung - hal-
fen nichts. Niemand wollte oder konnte den
Obermeister, so heifit der Vorsitzende einer
Innung, Gbemehmen. Durch den Fachkraf-
temangel sei man Gberlastet, dazu die Buro-
kratie. Es fehle einfach die Zeit, hieB s in
dem Bericht der Main-Post von damals Mit
dieser Sitzung begann eine ungewisse Zeit
tur die Innung.

Die Main-Spessarter sind mic thren Prob-
lemen nichi allein. Die Zahl der handwerk-
lich betrichenen Metzgereien geht bundes-
weit konstant zuriack. Nur noch 11 671 wa-
ren & vergangenes fahr, laui dem Deut-
schen Feischer-Verband, 18819 waren e
noch im Jahr 2002. Dabei ist Nachfrage
mach Fleisch nicht das Problem. Die hat sich
bei einem Jahresschniit um die 60 Kilo-
gramm eingependeli. Der Trend in Rich-
tung regionaler und nachhaltigerer Emah-
rung lasst die Arbeit der Kleinen Metzgerei-
en nich! weniger werden.

Trotzdem verlor die Branche in den ver-
gangenen fahren jeden zehnten Arbeits-
platz. Hauptgrund laui dem Deutschen Flei-
scherverband Ist, dass die Inhaber keine
Nachiolger und/oder kein Personal mehr fur
ihre Laden finden, so geschehen erst Ende
August in der Gemundener Metzgerei Bald.
Gleichzeitig sollen die dezimierten Metzger
nach zahlreichen Skandalen in den Indust-
rieschlachiereien den Karren aus dem Dreck
zichen. Kann man so etwas (berhaupt
schaffen?

Nach beinahe einem Jahr Ungewissheit,
die Main-Spessarter Innung hatte schon mit
der Wiirzburger um €ine Ubemahme ver-
handelt, stellte sich Markus Dallmann zur
Wahl. Er wurde Obermeister. Gemeinsam
mit seiner Frau betreibt er Elviras Bavernla-
den im EuBenheimer Ortsteil Aschfeld. Zum
Gesprach hat Dallmann vier Kollegen mit-
gebracht: Eberhard Bumm (seinen Vize aus
Triefenstein), Phillip Friedrich (dessen Azu-
bi), Hermann Knauer (Ehrenobermeister
aus Karlstadt) und Nicole Siegler (Metzgerei
Siegler in Lohr). 19 Mitglieder hai die In-
nung noch. Die wurden jetzt aber bieiben,
versichern die Obermeister: ,Wir sind zwar
weniger, aber besser.®

Besser. Was heifit das?  Alles, was ich in
meiner Theke liegen habe, will ich mit Ge-
nuss essen konnen®, sagt Eberhard Bumm.
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Funf Metzger auf einem Bild (von links): Hermann Knauert, Eberhard Bumm, Phillip Fried-

rich, Markus Dalimann und Nicole Siegler.

SWir mussen es schaffen, dass die Leute
nach dem Einkauien denken: "Ah. Ich muss
noch zum Metzger'.” Das erreiche man nur,
indem man die Qualitat anbiete, die die
Fleischindustrie nicht bicten kann. Das
fangt beim Tierwohl an. Jede Art von Stress
macht das Feisch schlechter®, erklart Dall-
mann. Die Tiere maussen deshalb von
Bauern aus der Nahe
stammen, lange
Transportwege ver-
mieden werden. Sie
mirssen gut emihrt
und gut gehalten

sein. Keine Kno-
chenbruche, keine
Blut, Der

Tod, die Schlach-
tung, muss so stress-
frei und schmerzlos
wie moglich ablaufen.  Ftwas anderes kon-
nen wir uns gar nicht leisten, um gegen die
Industrie zu bestehen.* Dallmann meint da-
mit die Feischindustrie hinter den Discoun-
tern, welche, das wird immer wieder deui-
fich im Gesprach, die Metzger verachten.
Nicht nur, weil die Industrie von der Ge-
setzgebung bevorzugt werde, wie sie sagen.
Weit billiger komm! diesen der Industrie-
strom-Tarif, die Heischbeschau (die Gesund-

Nor 20 Jahren hast du
in der Disco nicht gesagt.
dass du Metzger bist.”
Markus Dallmann,
Obermeister der Metzger-dinnung
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heitsuntersuchung bei zu schlachtenden
Tieren) oder die Abfall-Entsorgung Ein
Grund ist jedoch auch der Ruf des Beruisbil-
des, der von der Industrieschlachtern hi-
nunter 7u den Metzgern sickerte. Vor 20
Jahren hast du in der Disco nicht gesagt,
dass du Metzger bist®, sagt Dallmann. Erst
in den letzten Jahren konnte sich das Metz-
gerhandwerk  lang-
sam aus seinem Tief
herausarbeiten.
Wit Metzger haben
friher einfach 2u
wenlg Auiklarungs-
arbeit betricben und
zu wenig Werbung
fir uns gemachi*
Daran arbeiteten sie
gerade.”

So einen langfris-
tigen Trend umzudrehen, ist schwierig. Das
zeigen auch die Absolventenzahlen der ein-
zigen Berufsschule far Metzger in der Umge-
bung, der Franz-Oberthiir-Schule. Die Zahl
der Fleischer in den Abschlussklassen seit
2011: 10, 22, 12, 17, 11, 6, 10, 14, 13 und
20. Das sind alle aus den landkreisen
Aschaffenburg, Kitzingen, Main-Spessan
und Wurzburg zussmmengerechnet. 2016
war mit sechs der Tiefpunkt. Jetzt pendeln

sich die Zahlen auf etwas hoherem Niveau
ein”, sagt Tino Muller, der zustandige Fach-
Ichrer an der Franz-Oberthiir-Schule. Aber:
Zweifelsfred sefen die Azubls in den vergan-
gen Jahren immer motivierter geworden. Er
zahit die zahlreichen Preise auf, die seine
Schitler gewonnen haben - das passt gut zu
Markus Dallmanns  Wir sind zwar weniges,
aber besser™-Einschiatzung,

Lfraher kinnten wir auch mal weniger
begabie Schiler an die Gesellenprivfung he-
ranfuhren. Das ist heuizutage schwieriger
geworden®, sagt Eberhard Bumm. Metzger
sei heute ein unglaublich vielseitiger und
deswegen auch anspruchsvoller Beruf. Die
funf Metzger zahlen auf: Am Computer
arbeiten, Rezepturen berechnen und mi-
schen. Heisch schneiden und zubeteiten.
Soziale Medien selen wichtig, fur den Laden
und auch oft fur das Catering, das bei Metz-
gem immer mehr zum Schwerpunkt wirnd,
Und das Schlachten, das gehont noch
immer dazu - aber nur wenn man wolle, be.
tonen die Metzger. In der Ausbildung si es
nur ¢ine  Wahlqualifikation, sagt auch der
Lehrer Tino Maller, aber eben das Aushin-
geschild des Betriebes. Eigentlich belege es
jeder Azubi.

Das Problem in der Fleischindustrie wer-
den die kleinen Metzger nicht losen kon-
nen. Dafur sind sie einfach zu wenige. Viel
zu tun haben sic ¢h schon. JIn den Anfin-
gen von Corona ist die Nachfrage an Fleisch
und Wurst, dber unseren Lieferservice, exi-
rem gestiegen”, sagt Obermeister Dallmann.
Nicole Siegler, deren Metzgered in Lohr liegt,
bestatigt das. Jetzt werde es aber wieder not-
maler. Der Losungsvorschlag der Metzgerin:
~Man kann auch gut vegetarisch leben oder
wenig Fleisch essen. Aber wenn, dann sollte
man wissen, wo es herkommt

Wo das Feisch herkommt, ist tatsachlich
nicht nur fur die wichtig, die es am Ende auf
dem Teller haben. Denn an Metzgereien
hingen ganze lokale Wirtschaftskreislaufe.
Sie nehmen den Jagem geschossenes Wild
aus den Main-Spessarter Wildern ab und
verwerten es welier So wird es nicht einfach
weggeworfen. Sie kaufen die Tiere der
Bauern aus der Umgebung ab, oft cber
Markipreis - wie gerade. Es ist ja mal wieder
eine Schwel unierwegs. ,Ohne
Bawemn in der Umgebung hatten wir gar kei-
ne Existenzberechtigung mehs®, sagt
Bumm. Am Ende kommt von jedem ausge-
gebenen und verdienten Euro in der Rczion
wieder ¢in Teil tber Steuern in die Stadten
und Gemeinden zurack.

Am Ende dieses Textes soll Meizger-Azubi
Phillip Friedrich zu Wort kommen. Der
16-Jahrige ist auf einem Bauernhof aufge-
wachsen. Er kennt also jede Staiion auf dem
Lebensweg eines Tiers. Wie fuhlt er sich,
wenn er es schiachtet?  Wir versuchen, den
Tieren ein schines Leben zu bescheren. Als
Metzger weiB ich, dass sie dann auch einen
schonen Tod hatten. Das, finde ich, ist ein

honer Gedanke.*



