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Er schneidet Filetstucke im Akkord

Der Selzacher Metzgermeister André Scholl und sein Team verarbeiten derzeit tonnenweise Fleisch zu Fondue Chinoise.
Warum das Gericht so beliebt ist, erklart eine Ernahrungswissenschafterin.

Brigitte Jeckelmann

Morgens um neun in der Metz-
gerei Scholl in Selzach: André
Scholl steht hinter der Laden-
theke. Auf einem Brett schneidet
er mit schnellen Schnitten eine
Rindshuft in feine Streifen fiir
Fondue Chinoise.

Kurz vor Weihnachten arbei-
ten Scholl und sein Team im Ak-
kord: Die Bestellungen ploppen
im Minutentakt herein. Scholl
schneidet das Fleisch, dann gibt
er es weiter an seine Mitarbei-
tenden.

Sielegen die einzelnen Platt-
chen bereit, gemiss den Reser-
vierungen. Dann schieben sie sie
ins Kiihllager. Dieses ist randvoll.
Kaum ein Platzchen ist noch frei.
Das Geschaft lauft, André Scholl
kann nicht klagen.

Zunehmend bewusster

Wer bei der Metzgerei Scholl
Fleisch kauft, tut dies aus einem
besonderen Grund: Der 46-jahri-
ge Chef, der Prasident des Solo-
thurnischen Metzgerverbands ist
und der die Metzgerei in vierter
Generation fiihrt, legt besonde-
ren Wert auf Regionalitét.

Es ist das Gesamtpaket,
das Scholl anbietet, welches ei-
ne wachsende Gruppe bewusst
Fleisch essender Kundinnen und
Kunden schitze, sagt er. Tenden-
ziell seien es jene Menschen, die
sich entschlossen haben, weni-
ger Fleisch zuessen. «Aber wenn,
dann solches, von dem sie wis-
sen, woher es stammt.»

André Scholl kennt die Land-
wirtinnen und Landwirte. «Mit
den meisten arbeiten wir seit
Jahren zusammen.» Er weiss,
wie die Bauern ihre Schwei-
ne, Rinder und Kélber halten.
Fiir ihn ist wichtig, dass diese
ein moglichst artgerechtes Le-
ben fiithren konnen, bis sie auf
dem Teller landen.

Scholl schlachtet die Tiere
selbst. Seiner Metzgerei ist ein
Kkleiner Schlachthof'angegliedert.
Jeweils am Montag ist Schlacht-
tag. Die Bauern bringen ihre Tiere
personlich hin.

Die Anfahrtswege sind kiir-
zer als eine halbe Stunde. Also
moglichst wenig Stress fiir die
Tiere. Das Fleisch verarbeiten
Scholl und sein Team von 17 Mit-
arbeitenden in der eigenen Flei-
schwerkstatt.

Ganzes Tier verwerten

Traditionell besteht Fondue Chi-
noise aus den edlen Stiicken von
Rind, Schwein und Kalb. Mitt-
lerweile seien auch andere Vari-
anten gefragt, zum Beispiel mit
Poulet, Wild, Lamm, Fisch oder
Crevetten, sagt Scholl.

Rind sei aber mit Abstand
am beliebtesten. Das Fleisch von
Filet, Huft, Entrecote, Hohri-
cken oder Stotzen ist besonders
zart und ist in wenigen Minuten
gar.

Und was geschieht mit dem
iibrigen Fleisch, das weniger edel
ist? «Wir verwerten das ganze
Tier», sagt Scholl. Er bietet also
auch Kalbshaxen an oder Kalbs-
fiisse, Gnagi vom Schwein sowie
selbst gemachte Blut- und Le-
berwiirste. Auch Innereien wie
Milke, Kutteln, Leber, aber auch

Metzgermeister André Scholl verwertet das Fleisch vom ganzen Tier.

Zunge sind im Laden zu kau-
fen. Zudem gehe ein grosser Teil
von den weniger zarten Stiicken
in die Gastronomie. Scholl lie-
fert Fleisch an Pflegeheime, Re-
staurants oder Anlésse von Verei-
nen. Siedfleisch werde zu Ham-
burgern verarbeitet.

Ursprung in China

Weihnachten, Silvester, Ostern,
der Nationalfeiertag am 1. Au-
gust: «Die Menschen wollen
diese Tage mit einem speziel-
len Menii feiern», weiss Scholl
aus Erfahrung. Spitzenreiter an
Weihnachten und Neujahr ist
und bleibt das Fondue Chinoi-
se. Fleisch, das manin geselliger
Runde in einen Topf mit kochen-
der Bouillon tunkt.

Seinen Ursprung hat das Ge-
richt tatsichlich in China. Vor-
laufer sei der chinesische «Hot
Pot» oder Feuertopf, lésst sich
Philipp Sax, Leiter Bildung beim
Schweizer Fleischfachverband,
in der Sendung «Espresso» von
Radio SREF zitieren. Es gebe Be-
lege aus dem dritten Jahrhundert
nach Christus, wonach in China
Fleisch- und Gemiisestiicke so-
wie chinesische Ravioli in Feuer-
topfe getaucht worden seien.

Heute gehort das Fondue
Chinoise zu den beliebtesten
Festtagsmendtis in der Schweiz.
Das zeigt eine Umfrage bei den
Detailhéndlern Aldi, Lidl, Coop
und Migros. Die Nachfrage sei
seit Jahren auf hohem Niveau
stabil bis steigend, heisst es auf
Anfrage.

In geselliger Runde

Weshalb Fondue Chinoise so
beliebt ist, weiss Christine
Brombach, Professorin fiir Er-
nihrungswissenschaften an der
Zircher Hochschule fiir ange-
wandte Wissenschaften: Eshabe
einen geselligen Aspekt. «Man
isst aus demselben Topf und
kann zwischen allerlei Beilagen
wihlen.»

Das habe etwas Spieleri-
sches. Beim gemeinsamen Tun-
ken gehe esums Zusammensein,
«es hat einen abendfiillenden
Charakter und schafft eine Innig-
keit zu den Menschen, mit denen
ich das Essen teile».

An den Festtagen mogen es
die Schweizerinnen und Schwei-
zer fleischlastig. Dies, obwohl
Erndhrungsfachleute von der
Schweizerischen Gesellschaft fiir
Erndhrung empfehlen, nicht
ofter als dreimal pro Woche
Fleisch zu essen. André Scholl
merkt davon nichts. Im Gegen-
teil: «Ich stelle in den letzten Jah-
ren eine zunehmende Nachfrage
fest», sagt er.

Der Fleischkonsum in der
Schweiz hat sich in den letz-
ten Jahren verandert. Trotzdem
essen wir gemiss dem Bran-
chenverband Proviande insge-
samtimmer noch pro Kopfetwas
iiber 50 Kilogramm Fleisch pro
Jahr.

Zum Vergleich: 1950 vertilg-
ten Schweizerinnen und Schwei-
zer rund 30 Kilogramm Fleisch
jahrlich. Dann stieg der Ver-
brauch an, bis er 1987 den Spit-
zenwert von 60 Kilogramm er-
reichte. Seit Mitte der 90er-Jah-
re hat er sich bei rund 50 Kilo-
gramm eingependelt.

Weniger oft Fleisch

Dennoch zeigt die aktuelle Ge-
sundheitsbefragung des Bundes-
amts fiir Statistik: Innerhalb der
letzten zehn Jahre ist die Zahl je-
ner mit mehr als dreimal Fleisch
pro Woche auf dem Teller riick-
laufig: Sie ist von 59 auf 47 Pro-
zent gesunken.

Heute essen mit 12 Prozent
zudem nur noch halb so vie-
le Menschen téglich Fleisch wie
1993. Und die Zahl derjenigen,
die sich fleischlos, also vegeta-
risch erndhrt, hat sich gar ver-
dreifacht, von zwei auf sechs Pro-
zent. Dasist aberimmer noch ein
verschwindend kleiner Teil.

Das stellt auch Scholl in sei-
nem Alltag fest: Bei Bestellungen
fiir Firmenanlésse beispielsweise
seien oft auch fleischlose Varian-
ten gewlinscht. «Aber das sind je-
weils nur einzelne», sagt er. Fiir
diese hilter Grillkdse bereit oder
Burger aus Randen.

Im September verabschiede-
te der Bund die neue Klimastra-
tegie. Sie zielt darauf ab, we-
niger Fleisch und tierische Pro-
dukte zu konsumieren. Denn de-
ren Herstellung fordere schédli-
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che Treibhausgase. Ziel ist, diese
um 40 Prozent zu senken. Miis-
sen also jene, die an Weihnach-
ten und Silvester Fondue Chinoi-
se schlemmen, ein schlechtes Ge-
wissen haben?

Festessen geniessen

«Ganz bestimmt nicht», sagt Er-
nahrungswissenschaftlerin Chris-
tine Brombach. Selbstverstand-
lich solle man sein Festtagsessen
geniessen. «Es sollte aber die
Ausnahme bleiben», sagt sie.

«Wenn
Fleisch, dann
solches, von
dem die Leute
wissen, woher
es stammt.»

André Scholl
Metzgermeister

Es spreche absolut nichts da-
gegen, sich an speziellen Tagen
ein exquisites Meni mit edlem
Fleisch zu gonnen. Drei- bis etwa
flinfmal im Jahr, aber nicht tig-
lich. «Sonstist esjanicht mehr et-
was Besonderes.»

Brombach halt fest: «Milch,
Kése und Fleisch gehoren zuun-
serer Esskultur.» Es gehe umdie
Menge tierischer Produkte. Die
solle man reduzieren. Damit tue
man nicht nur seiner Gesundheit
etwas zuliebe, sondern auch der
Umwelt.

Auch fiir Metzgermeister An-
dré Scholl ist es keine Frage:
«Es braucht nicht jeden Tag
Fleisch.» Er und seine Familie
wiirden wohl schon tendenziell
zuviel davon essen. Klar, was bei
Scholls an Weihnachten und Sil-
vester auf den Tisch kommt: Fon-
due Chinoise.
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