Mittwoch, 6. April 2016

SEITE DREI

Schwdbische Zeitung 5

Von Erich Nyffenegger

KISSLEGG - Wenn Minner sich mit
Bindegewebe beschiftigen, dann
verbinden sie damit keine kosmeti-
schen Fragestellungen. Sondern ihr
Blick nimmt einen verklirten Glanz
anund es ist die Rede von Garmetho-
den und davon, wie es am besten an-
zustellen sei, damit Bindegewebe
durch behutsames Zubereiten zu pu-
rem Geschmack geliert. In der Kif3-
legger Metzgerei Sontag finden sich
regelmiflig solche Herren zu Semi-
naren ein, um sich in Fachfragen der
rechten Fleischerzeugung von ei-
nem Mann unterweisen zu lassen,
der weif, dass das Leben kein Pony-
hof ist. Und der harte Alltag in einer
Metzgerei, die noch selber schlach-
tet, noch viel weniger. Und der unbe-
dingt will, dass diese Tatsache wie-
der ins Bewusstsein der Menschen
riickt. Insbesondere jener, die ihren
fleischlichen Hunger vorwiegend
aus eingeschweifstem Plastik stillen.
Anonym und derart vom Ursprung
entfernt, als sei Fleisch ein seelenlo-
ses Produkt wie das Styropor, in dem
es verkauft wird.

70-Stunden-Woche

Dieser Mann heifdt Philipp Sontag.
Und er ist der Prototyp eines Metz-
gers: Wuchtige Statur, ein roter Bart,
schallende Stimme, starke Arme, an
dessen Enden eindrucksvolle Hinde
hingen und die beim Schiitteln einen
schraubstockdhnlichen Druck er-
zeugen konnen. Seine Finger wieder-
um sind wulstige Zeugen der harten
Arbeit, die der 36-Jihrige in rund
70 Stunden pro Woche leistet.

17 Ménner und eine Frau, die ver-
mutlich nur ihren Gatten begleitet,
dréngen sich in der Metzgerei. We-
gen der Folien-Kittel und Haarnetze
wirken sie ein bisschen wie mensch-
gewordene Priservative. Erwar-
tungsvoll nimmt diese Mannschaft
aus Hobbykdchen, Grillenthusias-
ten, Gastronomen und Fleischfeti-
schisten an der grofien Tafel Platz.
Ein wenig Theorie muss sein, bevor
Philipp Sontag Ernst macht. Dort, wo
die Gesellschaft jetzt sitzt, werden
fiir gewohnlich Rinder und Schwei-
ne getdtet. Am Ende des Raumes
steht ein Tisch, auf dem Messer und
ein Beil liegen, aufgereiht neben dem

Manner, die auf Rindfleisch starren

In seinen Seminaren legt Metzger Philipp Sontag den Finger in die Wunden unserer Nahrungskette
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»Das, was wir hier machen, was uns auszeichnet, wollen die wenigsten Leute mir ihrem Schnitzel in Verbinduhg bringen“, sagt Metzger Sontag.

Bolzenschussgerit. ,Das reicht sogar
fiir einen Wasserbiiffel, erklart Son-
tag und lenkt die Aufmerksamkeit
der Zuhorer auf den Prozess des Be-
tdubens der Tiere, die durch den Ein-
satz des Bolzens in der Kiirze eines
Wimpernschlags in den Zustand ab-
soluter Bewusstlosigkeit versetzt
wiirden. Das Gerit durchschligt bis
zu zehn Zentimeter dicke Schidelde-
cken.

»,Gelebter Tierschutz*

Sontag spricht von Verantwortung,
die nicht erst bei ihm im Betrieb an-
zufangen habe, sondern schon im
Stall, mit dem kiirzest moglichen
Transportweg: ,,Am besten ist es, der
Bauer fiihrt das Tier selbst herein
und beruhigt es.“ Keine Panik, kein
Stress, weder fiir den Schlachter

Faszination Fleisch: Philipp Sontag am Grill, rechts seine Kursteilnehmer.

Von Nikolai Huland

STUTTGART (Isw) - Fleisch und
Wurst nehmen die Mitarbeiter noch
in die Hand, Geld dagegen nicht
mehr - das regelt der Automat. In der
Metzgerei Wolz in Schorndorf bei
Stuttgart zeigt eine Bezahlmaschine
den Preis an, nimmt das Geld entge-
gen und wechselt. Die Mitarbeiter
fassen keine Scheine und Miinzen
mehr an. Das ,Hygienekonzept der
Zukunft“ sei das, wirbt die Metzge-
rei. Die Automaten, die es bundes-
weit schon an Tankstellen, in Mobel-
hiusern und Baumérkten und ver-
einzelt auch in Supermirkten, Biir-
gerimtern oder Apotheken gibt,
stofien inzwischen auch bei einigen
Metzgern und Bickern auf Interesse.
,Das Thema kommt*, sagt der Ge-
schiftsfiihrer des Landesinnungs-
verbandes fiir das Fleischerhand-
werk in Baden-Wiirttemberg, Ulrich
Klostermann.

Hygiene ist ein Argument, aber
nicht das einzige. ,Nie wieder Kas-

noch fiir das Schlachttier. Ruhige Be-
wegungen - und ein plotzlicher
Knall. ,Das, was wir hier machen,
was uns auszeichnet, wollen die we-
nigsten Leute mir ihrem Schnitzel in
Verbindung bringen®, sagt Sontag.
»Metzger sein ist fiir mich gelebter
Tierschutz, weil ich dann sicher sein
kann, dass kein anderer das Vieh aus
Unachtsamkeit quélt.“ Fleisch essen
heifdt, so die stumme Botschaft hin-
ter der plastischen Analyse des
Schlachtvorgangs, ein anderes Lebe-
wesen toten zu miissen. Punkt.

Die Minner wechseln jetzt den
Raum und Metzger Hans, ein Ange-
stellter von Philipp Sontag, holt eine
Rinderhilfte aus dem Kiihlhaus.
Beim Anblick des kolossalen Fleisch-
bergs tritt eine ehrfurchtsvolle Stille
ein. Sontag ldsst sein Messer ge-
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schickt durch die Schichten von Fett,
Sehnen und Muskeln gleiten. Mit
kraftvollen Bewegungen teilt er
schlieRlich Vorder- und Hinterhilfte
mit der Sdge am Knochen. Durch das
Fleisch fiillt sich der Raum mit einem
leicht stiRlich-metallischen Geruch.
Die Veranstaltung nimmt den Cha-
rakter einer anatomischen Lehrstun-
de an, als Sontag Schritt fiir Schritt
mit der Zerlegung fortfihrt und bei
jedem Stiick des Rindes auf das
menschliche Pendant zu sprechen
kommt. ,,Das hier ist der Meniskus,
sagt der Metzger. Er macht weiter,
bis er bei der Achillessehne an-
kommt. Die Minner knipsen Fotos
und der Raum ist erfiillt von respekt-
voller Zuriickhaltung. Nur Philipp
Sonntag doziert mit lauter Stimme
und verwandelt das grof’e Ganze in
die Einzelteile, die den meisten Kurs-
teilnehmern geldufig sind: Ober-
schale, Wade, Filet und so fort.

Purpurne Rottone

Peter Stoller, leidenschaftlicher
Grillfreund aus KiRlegg, sagt: ,Ich
kann hier viel lernen. Das verindert
mein Verhiltnis zum Fleisch und
zum Metzger.“ Auch Kiichenmeister
Rudi Spiefs aus Bad Waldsee, Betrei-
ber der ,,Gaststitte Versteigerungs-
halle“, ist fasziniert: ,Sehr interes-
sant. Ich bin besonders gespannt auf
das Dry Age“. Dieses lange trocken
gelagerte Fleisch kommt als Nichs-
tes unters Messer von Philipp Son-
tag: Umgeben von Talg und einer
dunklen Schicht, zerlegt er es mit
prizisen Schnitten. In der Mitte of-
fenbart es purpurne Rottone. Der
siiffliche Geruch steigert sich. ,,Dry

Age ist nichts anderes als Verderb
unter kontrollierten Bedingungen,
erklirt Sontag. Uber Wochen hinweg
transformieren biologische Prozesse
unter Beteiligung von Milchsdure
das Fleisch. Es verliert bis zu 40 Pro-
zent an Gewicht. Ubrig bleibt der
konzentrierte Geschmack. Kosten-
punkt: Zum Beispiel 36 Euro pro Kilo
T-Bone-Steak.

Dry Age mit Snob-Faktor

Der hohere Preis erklirt sich durch
die starken Gewichtseinbuf’en. Au-
ferdem kostet die Reifung Zeit und
Platz im Lager. Doch der Aufwand
lohnt sich: Im Ergebnis entwickelt
das Fleisch eine aromatische Intensi-
tit, wie sie unter normalen Bedin-
gungen nicht zu erzeugen ist. Aber:
»Es gibt Leute, denen ist das zu inten-
siv*, erklart Sontag. Es komme im-
mer wieder vor, dass Kunden es re-
klamierten. Es sei nicht mehr gut,
heie es dann. , Trocken gereiftes
Fleisch hat einen gewissen Snob-
Faktor.“ Das riche sich bei Leuten,
die es nur wegen des aktuellen
Trends kauften und es eigentlich
nicht zu schitzen wiissten.

Davon kann bei den Kursteilneh-
mern aber keine Rede sein. Sontag
wuchtet ein zuvor stundenlang bei
niederer Temperatur im Wasserbad
vorgegartes Steak auf den Grill im
Hof. Er kombiniert gerne diese Gar-
methoden, um einerseits die unver-
gleichliche Zartheit mit dem rustika-
len Charakter der Rostaromen zu
vereinen.

,Das macht er richtig gut“, lobt
Klaus Winter, der in Oberschwaben
ein echter Grill-Guru ist und sogar

Erst Geld anfassen, dann die Salami oder das Brotchen

sendifferenzen!“ ist ein Werbe-
spruch, mit dem die Firma Perfect
Money aus der Nihe von Heilbronn
ihre Bezahlautomaten anbietet. Sol-
che Differenzen konnen entstehen,
wenn Mitarbeiter Fehler beim Kas-
sieren machen - oder wenn sie Geld
stehlen.

Schneller als ein Verkdufer

An Metzgereien und Béckereien ha-
be er deutschlandweit 300 Automa-
ten verkauft, sagt Perfect-Money-
Geschiftsfithrer Christian Dieterich
- die Nachfrage steige. Seine Auto-
maten kdnnten sechs bis zehn Miin-
zen pro Sekunde wechseln, ein Ver-
kdufer sei selten so schnell. Und
dann seien da natiirlich die Keime,
die durch Geld-Verkidufer-Kontakt
auf dem Salamibrot landen kénnten.

Die Innung schitzt, dass es in den
rund 2000 Metzgerei-Filialen im
Stidwesten 80 bis 100 Bezahlautoma-
ten gibt. Innungschef Klostermann
glaubt, dass sich solche Automaten
rechnen, wenn eine Filiale {iiber

500 000 Euro im Jahr einnimmt. Bis
zu fiinf Prozent konne durch sie der
Umsatz klettern, habe er beobachtet.
,Der Umgang mit der Abrechnung
ist wesentlich exakter.“ Fiir sieben
bis neun Euro am Tag kann ein Metz-
ger einen Perfect-Money-Automaten
leasen. Kaufpreis: bis zu 20 000 Euro.
Hindler miissten abwigen, sagt ein
Sprecher des Handelsverbandes
Deutschland (HDE). Fiir die Auto-
maten sprichen Vorteile bei der Hy-
giene, das geringere Uberfallrisiko
und eine Entlastung der Angestell-
ten, wenn die Kasse mal nicht
stimmt. Fiir viele Hiandler seien die
Geriite aber zu teuer, Stérungen sei-
en moglich und in Stofzeiten seien
die Automaten mdoglicherweise
nicht flexibel genug. Der Bickerin-
nungsverband Baden beklagt darii-
ber hinaus, dass die Eigenverantwor-
tung der Mitarbeiter geschwicht
werde. ,,Jeder sollte so viel Verant-
wortung wie moglich iibernehmen*,
sagt Landesinnungsmeister Fritz
Trefzger.

Die Fleischer drgert der Vorwurf,
die Hygiene wire ohne die Automa-
ten schlecht. Sie sei auch so gewihr-
leistet. Nach Angaben des Stuttgar-
ter Amtes fiir Lebensmittelkontrolle
sind Krankheitsiibertragungen zwar
moglich, aber kein grofRes Problem.

Bezahlautomat: Der Verkaufer gibf die Bestellungen ein, auf dem Display

Immer mehr Metzgereien und Bickereien fithren Bezahlautomaten ein — Die Hygiene ist aber nicht der einzige Grund

Es komme vor, dass Verkidufer mit
blofen Hinden Geld und Wurst an-
fassen, ohne sie dazwischen zu wa-
schen. Die Ansteckungsgefahr sei
aber wegen der trockenen Oberfla-
chen gering. Beim Amt klingelt des-
wegen trotzdem oOfter das Telefon,
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des Automaten erscheint dann der Betrag, den die Kunden einwerfen

miissen.
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seine eigene Show bei Regio-T'V hat.
Beim Probieren schliefit er die Au-
gen. Niemand im Saal spricht mehr
ein Wort, als das Fleisch von den Tel-
lern in den Mund wandert.

Endlich kann auch Philipp Sontag
einen Moment verschnaufen. Es sei
nie eine Frage gewesen, ob er als
Metzger in die Fu8stapfen seines Va-
ters treten wolle. ,,Das war von An-
fang an klar.“ Und so hat er alles, was
mit Schlachtung und Zubereitung
von Fleisch zu tun hat, bereits mit der
Muttermilch aufgesogen. ,,Der Vater
hat aber gesagt, ich kann machen,
was ich will.“

Das Zeug fiir etwas anderes hitte
Sontag auf alle Fille gehabt. Die Art,
mit der er redegewandt, intelligent
und leidenschaftlich fiir seine Sache
in den Kursen eintritt, reif3t mit. Aber
als kleiner Betrieb in einem Dorf, sei
es nicht leicht, sich gegen die iiber-
michtige Billigkonkurrenz zu be-
haupten. ,,Das geht langfristig nur,
wenn du dich spezialisierst.“ Und so
hat Sontag vor drei Jahren angefan-
gen, Fleisch trocken reifen zu lassen.
Und bald darauf Kurse zu geben, in
denen er pointenreich fiir ein Um-
denken im Fleischkonsum hin zu
Qualitit eintritt - freilich auch in ei-
gener Sache. Denn Betriebe seiner
Grofe haben nach den Gesetzen des
Marktes eigentlich schlechte Karten.
Eigentlich. Leicht sei der Weg fiir ei-
nen kleinen Metzger natiirlich nicht.
»Es liegt aber auch an vielen Metz-
gern selbst, unter denen die Akade-
mikerdichte nicht unbedingt sehr
hoch ist.“

Artgerechter Mitarbeiter-Umgang

Dass aus der grofien Klappe von Phi-
lipp Sontag auch in Bezug auf seine
Mitmenschen mehr als nur heifse
Luft dampft, zeigt das Beispiel von
Metzger Hans: Als der vor ein paar
Jahren aus gesundheitlichen Griin-
den seinen Job im Schlachthof verlor,
hat Sontag ihm eine Chance gegeben.
Mit 59 Jahren und obwohl Hans
gleich von vorneherein klar gemacht
hat, dass er trockener Alkoholiker ist.
Heute ist Hans 61 und sagt: ,, Was Bes-
seres hitte mir nicht passieren kon-
nen.“ Der artgerechte Umgang be-
schrianke sich beim Chef nicht nur
auf die Viecher, sondern umfasse
auch ihn als Angestellten.

Philipp Sontag erreicht mit seiner
Mission inzwischen immer mehr
Menschen. Seine Seminare, die mit
ausgiebiger Fleischverkostung und
Getrinken 89 Euro kosten und rund
vier Stunden dauern, sind stets im
Nu ausgebucht. Dass er damit iiber-
wiegend Leute anspricht, die ohne-
hin schon ein Bewusstsein fiir Quali-
tit und Herkunft haben, weif? Sontag.
Aber so schnell gibt er die Hoffnung
nicht auf, dass der Umdenkungspro-
zess auch eines Tages solche Men-
schen erreicht, die Fleisch bislang
nur dann richtig gut finden, wenn es
moglichst billig ist.

Sontag reprisentiert die sechste
Generation des 160 Jahre alten Fami-
lienbetriebs. Und er weif}, dass es die
letzte wire, wiirde er sich auf einen
Preiskampf mit der globalen Fleisch-
industrie einlassen.

Biirger beschweren sich regelmifig.
Den Kontrolleuren zufolge geht es
dabei um einen ,Ekelaspekt®. Ver-
warnungen an Verkiufer erteilt die
Behorde bei Metzgern und Bickern
nur selten: vier- bis fiinfmal pro Jahr.

Ganz auf Bargeld zu verzichten,
erscheint schwierig. Das mobile Be-
zahlen kleiner Betrige etwa per
Smartphone ist in Deutschland nicht
weit verbreitet. Eine Umfrage der
Wirtschaftspriifungsgesellschaft
PwC ergab auflerdem, dass jeder
Vierte generell lieber mit Bargeld be-
zahlt - und das auch kiinftig tun will.

Als bei Metzger Wolz vor einem
Jahr der Automat aufgestellt wurde,
kamen zunichst weniger Kunden,
erzdhlt Chef Oliver Wolz. Inzwi-
schen laufe das Geschift aber besser
als zuvor.

Verkiufer habe er nicht entlassen,
der Bedienvorgang bleibe ja gleich.
Seine Verkidufer geben die Bestel-
lung ein, auf dem Display des Auto-
maten erscheint dann der Betrag,
den die Kunden einwerfen miissen.
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