Je mehr Fricktal, desto Cervelat

Ein Gesprach Ubers

Viele frénen wieder einem
regelrechten Nationalsport.
Was beim Grillieren aktuell
besonders einheizt, weiss der
Fachmann.

Ronny Wittenwiler

NFZ: Der Sommer ist da. Geht es
jetzt um die Wurst?

Ernst Urich: Ja. Aber auch ums
Steak. Die Grillzeit ist far uns eine
top Zeit.

Gibt es besondere Grill-Trends?

In den letzten zwei Jahren ist die
Nachfrage nach Poulet enorm ge-
stiegen. Ob Poulet als Spiesschen,
als Briistchen, gefiillt mit Zwetsch-
gen, mit scharfer Marinade, spielt
keine Rolle. Alles, was mit Poulet
zu tun hat, ist stark im Trend. Was
wir auch merken: Vor allem beim
Rindfleisch wird auf Regionalitat
geachtet.

Wie essenziell ist ein schéner
Sommer fiirs Jahresgeschaft?

Das ist jeweils massiv. Die letzten
zwei, drei Jahre war der jeweilige
Sommer sehr warm. Das Ladenge-
schift, besonders im Grillsektor, lief
sehr gut. Den schlechten Juni dage-
gen in diesem Jahr merkten wir ge-
nauso. Auch der Friihling mit dem
Mai war nicht schén, sowas macht
sich bei den Umsétzen massiv be-
merkbar.

Kann es fiirs Grillieren auch

zu heiss sein?

Ist es so heiss, dass ein Feuerverbot
erlassen wird, hat das Einfluss auf
unser Tagesgeschift. Wenn die Leu-
te nicht mehr im Wald grillieren,
nicht mehr das Cheminée zuhause
anfeuern diirfen, spiiren wir das
auch. Sonst aber spielt die Hitze kei-
ne Rolle.

Spiiren Sie jeweils, wenn der

1. August kurz bevorsteht?

Das spiiren wir sehr gut. Viele gril-
lieren dann mit Familien und Freun-
den.

Was wird verkauft?

Die einen zelebrieren das Grillieren
regelrecht mit einem speziellen
Steak an diesem Tag. Viele sind aber
auch sehr traditionell unterwegs. In
dieser Woche verkaufen wir unsere
Nationalwurst besonders oft. Es ist
nun mal so: Der Cervelat gehort zum
1. August.

«Lassen Sie sich Zeit»: Ernst Urich.

Der Cervelat oder der Klopfer?

Ich selbst sage Cervelat. Ich bin mit
dem grossgeworden. Wir sind hier
in Mohlin etwas im Grenzgebiet. Ich
wiirde mal meinen «50:50».

Der Basler sagt Klépfer.
Das ist so.

Je tiefer im Fricktal,

desto Cervelat?

Spitestens oben an Eiken hort es auf
mit dem Klépfer. (lacht)

Werden Sie oft konfrontiert mit
Fragen zum Tierwohl?

Am Anfang sehr viel. Da die Kund-
schaft den Betrieb mittlerweile
kennt und weiss, wie er funktio-
niert, kommen solche Fragen weni-
ger. Das Interesse fiirs Tierwohl
aber bleibt.

Auch auf Regionalitat werde

beim Fleisch geachtet, sagen Sie.
Existiert hierzu ein héheres
Bewusstsein als frither?

Ein viel hoheres. Zu meiner Zeit als
Lehrling interessierte Regionalitit
kaum jemanden. Schweizer Fleisch,
Rindfleisch sowieso, war verpont.
Zu zih, zu trocken. Rindfleisch aus
Brasilien, Argentinien und den USA
war der Renner. Das ist dreissig

Jahre her. Von dem kam der Kon-
sument weg.

Weshalb?

Esist nun mal nicht nachhaltig. Man
muss aber auch sagen: Die Land-
wirtschaft hat sich verandert. Vor
fiinfzig Jahren waren die Bauern in
erster Linie Milchproduzenten. Die
Kuh musste Milch geben, das Fleisch
war zweitklassig. Erst spiter setzte
das Umdenken ein, dass man mit
entsprechenden Rinderrassen auch
aufs Fleisch schaut. Heute haben
wir eine top Fleischqualitit in der
Schweiz.

Und wenn ich Vegetarier bin?
Der reine Vegetarier kauft bei uns nicht
ein. Der Fleischesser, der einen vege-
tarischen Gast hat, hingegen schon.
Thm bieten wir etwa einen veganen
Burger an oder einen Grillkise.

Vegetarisches beim Metzger -
gehen Sie schon lange fremd?

Das machen wir nunim dritten Jahr.
Die Nachfrage ist da, gerade auch
im Bereich Partyservice.

Welches vegetarische Produkt
kommt seinem Fleisch-Pendant am
néchsten?

Keines.
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Keines?

Natiirlich gibt es Alternativen. Gerade
im Poulet-Sektor. Produkte, die wir
selbst schon verkdstigt haben und wir
nicht sagen konnten: Fleisch oder
kiinstlich. Als Metzgerei wollen wir
unserer Linie treu bleiben und keine
«Fleisch»-Produkte aus dem Reagenz-
glas verkaufen. Deshalb lisst sich
das nicht miteinander vergleichen.

Was landet eigentlich bei lhnen
auf dem Grill?

Am Wochenende jeweils, was in der
Fleischtheke vor bleibt.

Man weiss also nie?

Das ist immer eine Uberraschung:
Spiess, Steak, Wurst — kann alles
sein.

Und wie grilliere ich

die perfekte Wurst?

Lassen Sie sich Zeit — und nicht zu
viel Hitze.

Auf Gas oder Holzgrill?

Gas nur, wenn's pressiert. Aber es-
sen soll ja etwas Schones, etwas Ge-
miitliches sein. Darum: Arbeiten Sie
mit Holzkohle.

Ernst Urich (47) ist Metzger.
Er fihrt in Mohlin einen eigenen Betrieb.



