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METZGERMEISTERVERBAND BEIDER BASEL UND UMGEBUNG - Der Einsatz fiir verniinftige Margen, der Verdrangungswettbewerb durch
die Grossverteiler und die Nachwuchsférderung ziehen sich wie ein roter Faden durch die Verbandsgeschichte.

Ein steter Kampfums Uberleben

Der Metzgermeisterverband beider
Basel und Umgebung besteht seit
2012. Hervorgegangen ist er aus dem
Zusammenschluss der beiden Kan-
tonalverbdnde Baselland (gegriindet
im Jahr 1910) und Basel-Stadt (1881).
Der Kampf flir verniinftige Margen,
der Verdrangungswettbewerb durch
die Grossverteiler, Nachwuchs-
probleme und der ibermdssige Druck
durch behordliche Reglementierun-
gen ziehen sich bis zum heutigen Tag
wie ein roter Faden durch die Ge-
schichte des regionalen Metzger-
meisterverbands.

Griindung beim Kollegen Tiiller

Am 6. November 1910 trafen sich
34 Metzgermeister bei Louis Tiiller in
der Schiitzenstube in Liestal zur
Griindungsversammlung des
«Metzgermeister-Verbandes des Kan-
tons Basel-Landschaft». Als wich-
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tigste Verbandsaufgaben standen die
«richtige Ausfiihrung des schweize-
rischen Lebensmittelpolizeigesetzes»,
die Ausbildung des beruflichen Nach-
wuchses und die Hebung des Berufs-
standes im Vordergrund. In den Vor-
stand wurden die drei Liestaler
Metzgermeister Hans Jourdan (als
Prdsident), Louis Grieder (Vizeprasi-
dent) und Louis Tiiller (Sekretdr) so-
wie die zwei Sissacher Jean Grieder
(Kassier) und Benjamin Meyer (Bei-
sitzer) gewdhlt. Jourdan prdsidierte
den Verband wahrend 19 Jahren. Im
Jahr 1929 wurde er durch den eben-
falls legendaren Alfred Heinimann
abgelost, der wahrend fast 30 Jahren
an der Verbandsspitze stand.

Bereits 25 Jahre nach seiner Griin-
dung zdhlte der Verband 110 Mitglie-
der. Mitte der Fiinfzigerjahre wurde
mit 125 Mitgliedern der Hdochst-
bestand erreicht. Seither entwickel-

Der Beruf des Metzgermeisters erfordert auch handwerkliches Geschick.

ten sich die Mitgliederzahlen konti-
nuierlich riickldufig. Im Jahr 2010,
als die Baselbieter Metzgermeister
ihr hundertjdhriges Bestehen feiern
konnten, waren es noch 34 Aktiv-
mitglieder, wieder genau so viele wie
bei der Griindung.

Gewerbeverband verteilte Fleisch
Im Jahre 1972 wurde dem damaligen
Kantonalen Gewerbeverband Basel-
land - der heutigen Wirtschaftskam-
mer - die Fiihrung des Verbandsse-
kretariats iibertragen. Diese Aufgabe
beinhaltete vor allem die kaufman-
nische Betreuung der Verteilerstelle
des Baselbieter Metzgermeisterver-
bands. Der damalige Gewerbesekre-
tdr Hans Rudolf Gysin musste sich so
mit «Vorderviertel, Laffe und Hohrii-
cken» und im Besonderen mit der
gerechten Verteilung der kontingen-
tierten Importware beschaftigen.

Diese spannende Aufgabe {ibten Gy-
sin und der Kantonale Gewerbever-
band wahrend gut zehn Jahren aus.

Offnung der Mirkte

Die Preispolitik und die Verdienst-
moglichkeiten beschaftigten die Ver-
badnde seit Beginn ihres Bestehens.
Zuerst ging es um den Wurstpreis,
spater generell um den Fleischpreis.
Die Konkurrenz durch stddtische
Grossbetriebe und spater durch die
Grossverteiler sorgte vor allem auf
dem Land regelmadssig fiir rote Kopfe.
Prdsident Martin Zimmermann stell-
te anldsslich der Hundertjahrfeier der
Baselbieter Metzger fest: «Nicht nur
der Preisdruck, sondern auch der
Uberlebenskampf des lokalen
Metzgermeisters sind Konstanten, die
uns wahrend der letzten hundert Jah-
re begleitet haben und auch im Mit-
gliederbestand unseres Verbands
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Spuren hinterlassen haben.» Der
Agrarfreihandel und die damit ver-
bundene Offnung der Markte wiirden
nun die grossen Herausforderungen
der Zukunft darstellen.

Vorausschauend wies Zimmermann,
der heute auch den fusionierten Ver-
band prasidiert, seine Kollegen vor
vier Jahren darauf hin, dass es uner-
lasslich sei, die regionalen Krafte zu
biindeln und eine intensive Zusam-
menarbeit mit den stadtischen Be-
rufskollegen anzustreben. Diese weg-
weisende Aussage stand am Anfang
eines Prozesses, der dann bereits
zwei Jahre spdter zum Zusammen-
schluss fiihrte. Marcel W. Buess
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Metzgermeisterverband beider Basel
und Umgebung

Gegriindet:
2012

Anzahl Mitglieder:
34

Vorstandsmitglieder:

m Martin Zimmermann, Gelterkinden,
Prasident

m Karl Eiche, Basel, Vizeprasident

m Hektor Brand, Pratteln, Kassier

m Martin Tschudin, Pratteln, Berufsbildung

m Martin Schaad, Flith, Marketing

Berufsbilder:

m Fleischfachmann/frau EFZ

m Fleischfachassistent/-in EBA

m Detailhandelsfachmann/-frau EFZ
Branche Fleischwirtschaft

m Detailhandelsassistentin/-in EBA
Branche Fleischwirtschaft

Davon profitieren Mitglieder:

m\Verbandseigene AHV-, Familienausgleichs-
und Pensionskasse

m Kollektiviosung bei Unfall- und Kranken-
versicherung

m MetzgerCheck und verschiedene
Marketingtools

m\erbandszeitung «Fleisch und Feinkost»

m Interessenvertretung gegeniiber Behérden
und Offentlichkeit

m\Verschiedene Dienstleistungen
von Verbandsorganisationen

LINKS
www.metzgerei.ch

INTERVIEW - Verbandsprasident Martin Zimmermann sieht trotz laufend neuer Vorschriften und Einkaufstourismus eine Zukunft fiir regionale Metzger.
Er betont deren Vorteile: kurze Wege, Kundennahe, Dienstleistung, Beratung, Schweizer Qualitat und regionale Produkte.

«Der heutige Metzger ist mehr Unternehmer als Handwerker

Im Metzgergewerbe hat in den letz-
ten Jahrzehnten ein gewaltiger Struk-
turwandel stattgefunden. Statistisch
gesehen verschwindet in unserem
Land jede Woche ein Betrieb. Mit
immer neuen, aufwandigeren Vor-
schriften und der Konkurrenz durch
Grossverteiler und ausldandische Mit-
bewerber nimmt der Druck auf die
Betriebe weiter zu.

Die Biindelung der Kréfte ist ein Ge-
bot der Stunde. Deshalb haben sich
die Metzgermeister beider Basel vor
drei Jahren zu einem regionalen Ver-
band zusammengeschlossen. Prdsi-
diert wird er vom Gelterkinder Metz-
germeister Martin Zimmermann.
Marketing und Dienstleistungen sei-
en zu gewichtigen Faktoren gewor-
den, sagt er im Interview mit dem
Standpunkt.

Standpunkt: Herr Zimmermann,
wo brennt es der Metzgerbranche
heute am meisten unter den
Nidgeln?

® Martin Zimmermann: Wir leiden
ganz klar unter einer Uberreglemen-

Martin Zimmer-
mann, Prdsident
Metzgermeister-
verband beider
Basel.

tierung. Die vielen Gesetze, Vorschrif-
ten und Regeln erfordern mittlerwei-
le einen immensen administrativen
Zeitaufwand. So miissen zum Bei-
spiel das Lehrlingswesen, der
Vieheinkauf, die Schlachtungen oder
die Produktion minutiés dokumen-
tiert werden. Wir miissen angeben,
woher die Darme und das Gewiirz
fiir die Produktion der Wiirste stam-
men. Jeder Betrieb muss iiber ein
Reinigungskonzept verfiigen, und es
miissen laufend Temperaturkontrol-

len durchgefiihrt und akribisch do-
kumentiert werden. Dieser Aufwand
bereitet vor allem den Kleinbetrieben
enorm Miihe. Ich selbst sitze sicher
zwei Tage pro Woche nur im Biiro.
Vor zwanzig Jahren hatte noch ein
Tag gentigt.

Seit gut einem Jahr gilt eine neue
Verordnung zu den Mengenanga-
ben im Offenverkauf. Welche
Auswirkung hat dies auf Ihren
Betrieb?

m Seit Anfang vergangenen Jahres ist
im Offenverkauf an den Endverbrau-
cher die Mengenangabe in Form des
Nettogewichts vorgeschrieben. Damit
gehort die frithere Toleranzgrenze
von drei Prozent beziehungsweise
drei Gramm flir Mengen unter
100 Gramm, zum Beispiel fiir das Mit-
wagen des Hygienepapiers, definitiv
der Vergangenheit an. Bei jeder ein-
zelnen Verkaufstatigkeit bedeutet das
neben dem Handgriff fiir die Tarie-
rung nun auch, dass jeweils der Ver-
kaufspreis neu kalkuliert werden
muss.

Neben diesen biirokratischen
Belastungen diirften Ihnen auch
die Grenzndhe und der Ein-
kaufstourismus Sorgen bereiten.

m Unsere Mitglieder sind von der
Konkurrenz im Elsass und in Siiba-
den natiirlich besonders betroffen.
Und die aktuelle Entwicklung beim
Frankenkurs hat dieses Problem nun
noch verscharft.

Wie kénnen Sie der ausldndischen
Konkurrenz trotzen?

m Der Dienst am Kunden steht bei
uns ganz klar an erster Stelle. Unse-
re Vorteile sind kurze Wege, Kunden-
nahe, Dienstleistung, Beratung,
Schweizer Qualitdt und regionale
Produkte. Marketing und Dienstleis-
tungen sind heute ganz wichtige Fak-
toren.

Gleichzeitig miissen sich Metzger-
betriebe aber auch gegeniiber den
Grossverteilern behaupten. Wie
schaffen Sie das?

m Wir miissen uns vermehrt in Markt-
nischen profilieren. Dazu gehort bei-

spielsweise der Partyservice. Inzwi-
schen weisen unsere Betriebe in die-
sem Bereich einen Umsatzanteil von
bis zu 50 Prozent auf. Auch Zusatz-
verkdufe wie Kdse oder Fisch gewin-
nen an Bedeutung. Der Trend geht
zudem in Richtung genussfertiger
Produkte.

Wie positioniert sich der moderne
Metzger. Wie sieht dessen Berufs-
verstdndnis aus?
mDer heutige Metzgermeister ist
nach wie vor traditionsbewusst. Er
kennt die Wurzeln seines Berufs und
ist stolz darauf. Er weiss um den Wert
der Arbeit, die vor allem in den zum
Teil selbstgemachten Produkten und
Spezialitdten steckt. Im Gegensatz zu
friiher ist er aber nicht mehr in erster
Linie Handwerker, sondern vielmehr
Unternehmer und Betriebswirtschaf-
ter. Der moderne Metzgermeister
muss sich iiberlegen, wie er das Pro-
dukt mit dem kleinsten Aufwand in
bester Qualitdt herstellen oder ein-
kaufen kann.

Interview: Marcel W. Buess



