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Was gibt es Neues
bei der Fischer Metzg?

Liebe Geniesserin, lieber
Geniesser von Feinem und Zartem

Nach einer langeren Pause halten Sie
die neuste Ausgabe von «Aufgedeckt»
in den Handen. Es gibt viel Neues zu
berichten — viel Spass bei der Lektiire!

Remo und Mélanie Meier

Das finden Sie in dieser Ausgabe
unserer Hauszeitung:
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Fleischfachgeschéft Fischer AG
4513 Langendorf - Telefon 032 622 68 27
www.fachgeschaeft.ch

Jetzt sind unsere Geheimrezepte
sicher: Wir produzieren unsere Spezia-
litaten im ehemaligen Tresorraum.

Arbeitsabldufe sind am neuen Standort an unsere Bediirfnisse angepasst - so macht Arbeiten Spass.

Als wir im Herbst 2013 beschlossen,
die Produktion in den Ladenstandort
zuintegrieren, war das ein Entscheid,
der viel Arbeit mit sich brachte. Doch
alles der Reihe nach:

Als meine Frau und ich uns 2007 ent-
schlossen, die Fischer Metzgerei zu
iibernehmen, war der Standortvorteil
einer der Griinde dafiir, dieses Abenteu-
er zu riskieren. Denn der Standort war
nicht zu iiberbieten: Eine Bank im glei-
chen Haus und der Coop vis-a-vis, dazu
noch viel Kleingewerbe im Umkreis von
100 Metern — das war sehr beruhigend.
Umso grosser der Schock, als 2008 durch-
sickerte, dass die Bank einen Neubau
plant und der aktuelle Standort aufge-
geben werden sollte. Wir wussten im-
mer, dass die Bank uns zu jeder Tages-
zeit Kunden «reinschneien» liesse. Es
ging ja «im Gleichen zu». Die Verbin-
dung war so gross, dass wir uns sogar
erlauben konnten, die Kunden an den

Bankomaten nebenan zu schicken, wenn
sie mal zu wenig Bargeld im Portemon-
naie hatten. Heute lauft {iber unser EC-
Késtchen auf der Theke rund ein Drittel
des Umsatzes und es ist nicht mehr weg-
zudenken.

Der anfangliche Schock war schnell {iber-
wunden, als wir die Moglichkeit beka-
men, die Tresor- und Kellerraumlichkei-
ten der Bank zu erwerben. Flugs war
dies Realitédt: Die Verbindung von Schal-
terhalle und 1. UG wurde zubetoniert (in
der ehemaligen Schalterhalle ist heute
die Spitex zu Hause) und bei unsim 1. UG
ein Durchgang rausgefrast. Nun hatten
wir also die doppelte Grundflache wie
bisher. Doch was anfangen mit all dem
Platz? Diese Frage war schnell beant-
wortet, denn die Zahlen sprachen eine
klare Sprache. Die Rede ist von den Pro-
duktionskosten. Von Anfang an waren
die zwei Standorte Produktion und La-
den sehr kostspielig. Das Ladengebédude
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Dasitztjeder Handgriff. Spater werden aus den langen Rohlingen wiirzige Grill-Schnecken gerollt.

stand im Eigentum der AG. Dieses war bei
der Erstellung 1995 in weiser Voraussicht
mit einer Grundinfrastruktur fiir eine
spatere Verarbeitung geplant worden. Der
Produktionsstandort an der Schulhaus-
strasse war gemietet und die Produkti-
onskosten waren auf das Kilo gerechnet
zu hoch. Das hatte verschiedene Griinde:
Logistik (jedes Kilo verarbeitetes Fleisch
musste in den Laden transportiert wer-
den), Energieaufwand (Strom, Wasser,
Abwasser, bedingt durch {iberdimensio-
nierte Rdumlichkeiten), Personalauf-
wand, Unterhalt der Mobilien etc. Natiir-
lich war der Entscheid der Standortauf-
gabe von Emotionen gepragt, war doch
an der Schulhausstrasse der Ursprung
der Fischer Metzgerei (siehe Chronik auf
der letzten Seite dieser Ausgabe).

Inzwischen arbeiten wir bereits seit
zwei Jahren in den neuen Raumlichkei-
ten direkt unter dem Laden und sind
happy! Die Investitionen haben sich
gelohnt. Die Energiekosten konnten um
40 Prozent — was beim Strom einen
Betrag von iiber 18’000 Franken aus-
macht —, die Personalkosten um 12 Pro-
zent, das Verpackungs- und Reini-
gungsmaterial um 8 Prozent gesenkt
werden, und dies bei h6herem Umsatz.
Die Produktionsmaschinen wurden auf
die neuen Kundenbediirfnisse ange-
passt (immer kiirzere Vorlaufzeit der
Bestellungen, grésseres Sortiment an

Wurstwaren), sodass wir in der Wurste-
rei heute praktisch jeden Kunden-
wunsch — nicht nur bei Gross-, sondern
auch bei Kleinmengen - erfiillen kon-
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nen. Dazu kommt ein neues Rauchver-
fahren (mehr dazu im KMU Inside). Die
Herstellungskosten fiir Wurst- und
Schinkenprodukte sind so wieder auf
einem wirtschaftlich vertretbaren Ni-
veau angelangt. Und ganz abgesehen
davon ist ein Betrieb so auch viel einfa-
cher zu fithren, da nun alle Mitarbeiten-
den unter einem Dach sind — ein nicht
zu unterschitzender Vorteil. Eine Be-
merkung am Rande: Immer mehr Betrie-
be produzieren aus den oben erwdhnten
Griinden nicht mehr selber, sondern
kaufen ihr Sortiment im Handel ein. Wir
sind iberzeugt, dass dies nur kurzfristig
gute Zahlen beim Abschluss bringt. Mit-
tel- und langfristig wird die Eigenstan-
digkeit durch die Herstellung eigener
Produkte iiber die Daseinsberechtigung
entscheiden. Die Kunden haben ein Recht
darauf, dass sie im Fachgeschift etwas
Spezielles, Eigenstdndiges kaufen kon-
nen. Unser Betrieb hat {iber Jahrzehnte
bewiesen, dass dies der richtige Weg ist.

Fiur beste Ergebnisse ist Konzentration gefragt. - Fleischstiicke beurteilen und sorgféltig ausbeinen.



Da wird
der Spargel
Augen machen.

NEU: Exquisiter Saftschinken

Ein neuerer Artikel ist auch unser Saftschinken. Der Saft-  ist er ca. 3,5 bis 4 Kilo schwer und schliesst so die Liicke
schinken positioniert sich vom Geschmack und vom Ge-  zu den (mit Gold pramierten) Nussschinkli (1,2-1,5 kg)
ruch her iiber dem Juraschinken. Er wird wie ein Roh-  und dem Juraschinken (6—7 kg). Diinn geschnitten entwi-
schinken gewiirzt, was ihn «chiischtiger» macht. Erist ckelt er sein Aroma am besten. — Zu Spargeln passt er
auch intensiver gerduchert. Am Stiick zum Warmmachen  iibrigens ausgezeichnet.

Was stellen wir selber her?

Immer wieder werden wir vor allem von Neukunden gefragt: Macht Ihr die Cerve-
lats selbst? Ja, sagen wir dann, und noch ein paar Produkte mehr. Hier ist die
Liste — sie ist nicht abschliessend, da laufend neue Produkte hinzukommen.
Diverse Angebote sind zudem nur saisonal erhdltlich.
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Viel Wissen auf dem Weg zum Gold pramierten Fleischkase

Die Gewdirze und die Fleischmasse werden in einem aufwendigen Prozess gemischt und verfeinert. Danach befiillen wir die praktischen Einweg-

backformen: Besonders beliebt sind unsere Fleischkdse-Minis mit 250 Gramm - das ist auch eine ideale Mahlzeit fir einen Einpersonenhaushalt.

Und Wie baCke iCh den GOldSChatZ? Die Ofentemperatur sollte nicht zu hoch

sein: max. 150°C. Bei 180°C und mehr
Unser mit Gold ausgezeichneter Fleischkise ist zu jeder Jahreszeit beliebt.  gibt’s einen «Gugelhopf» (auf die volle
Kiirzlich fragte mich in der Stadt eine Kundin, wie sie unseren Fleischkidse  Dauer). Mit oder ohne Umluft: Auch das
denn richtig backe - der erste Versuch war offenbar nicht so gliicklich aus- macht einen Unterschied. Mit Umluft
gegangen ... geht alles noch schneller und der Koch-
Das Wichtigste gleich zuerst: Die Kerntemperatur sollte max. 72°C betragen.  vorgang ist intensiver. Und falls Sie ein-
Jedes Grad mehr gibt 1 bis 2 Prozent Gewichtsverlust. Bei 90°Cist der Fleisch-  mal zu friih dran sind — oder der Besuch
kise ausgesaftet und wird salzig und trocken, und das ist nach einer Backzeit  zu spét —, konnen Sie den Fleischkdse
von 20 Minuten schnell passiert. Es ist iibrigens keine Schande, einen Kern-  gut bei 70°C Ofentemperatur noch ein
temperaturmesser zu verwenden - die besten Koche benutzen ihn fiir die = wenig warmhalten. Dazu reicht {ibri-
unterschiedlichsten Gerichte. gens auch die Tellerwdrmeschublade.

Unser Vorschlag fiir Fleischkése, ca.

2 w-"l 500—600 g in der Schale, aus dem Kiihl-

r— schrank direkt in den Ofen (ohne vor-

Ofentemperatur: 140-150°C Ober-

zuheizen):

e e i Wt f y g und Unterhitze, in der Mitte des Back-
_ R L SR L A s ofens ca. 1-1%4 Std. backen.

/ F i Z : ) Wenn Sie ein Kruste mogen:

: S : : Ofentemperatur: 180—200 °C Ober- und

Unterhitze, in der Mitte des Backofens
ca. 15-20 Min. backen, danach Tempe-
ratur auf 120 °C zuriickstellen und bis
zu 1 Std. weiterbacken.

Auch tiefgefrorenen Fleischkdse
kann man direkt in den Ofen legen:
bei 80—100 °C widhrend 1Y bis 2 Stunden
backen. Es wird keinen Tropfen Saft ge-
Geling-Garantie: Kerntemperatur messen und iberwachen, 72°C sind perfekt. - Guten Appetit! ben in der Schale!
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Fleischkidse 1988

Mein personlicher Rekord im Fleisch-
kdsebacken geht auf das Jahr 1988
zuriick. Damals war ich als junger
abverdienender Militarkiichenchefin
der Sommerrekrutenschule in Biére
fiir das leibliche Wohl am Besuchstag
verantwortlich. Bis dahin gab es auf
Befehl des Ausbildungskommandan-
ten (ein Gruss nach Messen!) immer
nur Pot-au-feu. Ich musste grosse
Uberzeugungsarbeit leisten, damit
der Hptm meinem Meniiwunsch —
drei bis vier Sorten Salate und war-
mer Fleischkédse — entsprach. Unter
Androhung von «Kiste», falls es nicht
klappen sollte, bewilligte er schliess-
lich das Vorhaben.

Backofen und Steamer hatten damals
noch nicht Einzug in die Militdrkiiche
gefunden, dafiir ein grosser Teller-
warmeschrank. Der hatte eine Leis-
tung bis 100°C - jedenfalls theore-
tisch! In der Praxis jedoch wurde er
nicht {iberall so warm — und es waren
90 Schalen a 2 Kilo, die erhitzt wer-
den wollten ... Die 1200 Personen
wurden aber schliesslich rechtzeitig
verpflegt, und ein Kompliment von
hochster Stelle gab’s noch dazu.

Der Instr. Off fand
spdter dann leider
doch noch einen
Grund, mich fiir ein
paar Nachte in
die Zelle zu
stecken ...

Seit 34 Jahren
ausgezeichnete
Qualitat

Schon seit 1982 macht die Fischer
Metzgerei bei Qualititswettbewer-
ben des Schweizerischen Fleisch-
fachverbandes mit.

Auchin den Jahren 2014 und 2015 haben
wir iiber zehn Produkte zur Degustation
eingeschickt. Da wir am neuen Produk-
tionsstandort fiir den Herstellungspro-
zess zwei sehr wichtige Maschinen er-
setzt haben — den Rauch- und Garschrank
sowie den Kiihlvakuumtumbler (letzte-
ren braucht es u. a. fiir die Schinkenpro-
duktion) — war es uns wichtig, eine neue
Einschétzung quer durch unsere Pro-
dukte zu erhalten, um eventuell die Re-
zepturen und Verfahren an die neue
Infrastruktur anzupassen.

Doch die Resultate sind ermutigend:
Samtliche Produkte haben an Qualitat
nicht verloren, sondern teilweise sogar
zugelegt. Die Bemerkungen bei den Pro-
ben waren konstruktiv. Einzig im Roh-
wurstbereich sehen wir Verbesserungs-
potenzial. Rohwiirste brauchen immer
eine gewisse Zeit, bis sie in den Verkauf
gelangen koénnen (produzieren, umro-
ten, rduchern, reifen, trocknen). Da der
Absatz von Rohwurstprodukten 2015
stark zunahm, mussten wir in eine Er-
weiterung der Reife- und Trocknungs-
anlage investieren. Die Resultate des
Qualitdtswettbewerbs unterstiitzten uns
bei der Entscheidungsfindung, welchen
Weg wir gehen miissen.

Auch haben wir fiir die Rohwurstwa-
ren eine weiteren Rauchsorte getestet,
welche einen intensiveren Rauchge-
schmack bei gleicher Farbe erzeugt.
Diese Tests sind nicht abgeschlossen
und laufen noch ein paar Wochen weiter.

Infos dazu unter: http://www.carnasuisse.ch/

de/marketingtools/qualitaetswettbewerb.php

Bisher gewon-
nene Medaillen
nach der Chro-
nik der Fischer
Metzgerei:

Gebriider Fischer:

1982
Grillbratwurst
Juraschiblig

1985
Delikatessschinken
Rollschinkli Spezial
Fleischkase

Fischer Franz:

1988

Juraschinken
Bauernbratwurst zum Grillen
Aufschnitt Lyoner
Bohnenwiirstli

2006
Schweinswirstli
Juraschinken
Aufschnitt Lyoner
Grillbratwurst
Nussschinkli Quick
Fleischkase
Cervelats

Fleischfachgeschaft Fischer AG:

2009
Buurebratwurst
Currybratwurst
Wienerli
Kalbsbratwurst
Fleischkase
Gemisewurst
Chutzenwurst
Landjager
Delikatessschinken

2012-2013
Buurespeck
Cervelats
Juraschinken
Delikatessschinken
Chutzenwurst

2014-2015

Cervelats

Chutzenwurst

Fleischkase zum Backen
Kalbsbratwurst

Landjager

Schinkenspeck
Jurarohschinken
Nussschinkli gekocht
Vorderschinken gerdauchert
Vorderschinken ungerduchert
Wienerli

2 Drittel der Medaillen Gold- oder Silber-,
1 Drittel Bronze-Auszeichnungen
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KMU Inside

Wo Rauch ist, ist (kein) Feuer

Der Spruch lautet ja eigentlich anders, aber bei uns ist es so: Fiir die Rauch-
erzeugung brauchen wir kein Feuer. Unsere neue Wursterei haben wir mit
einer modernen Fliissigrauchanlage ausgestattet. Was noch bis vor ein paar
Jahren verpont war (auch bei mir), obwohl es dieses Verfahren seit 50 Jahren

gibt, ist heute aus technischer, 6kologischer und geschmacklicher Sicht auf

hochstem Niveau angelangt.

Théo verkostet den frisch gerducherten Speck bereits fachmannisch.

Nachteile gegeniiber konventioneller
Feuerung mit Sdgemehl gibt es keine
mehr. Voraussetzung ist jedoch ein ge-
eignetes Raucherverfahren (Herstel-
lungsprozess). Von Berieselung, (Nie-
derschlag mit Rauchtropfen) iiber Sprii-
hen bis Tauchen ist alles moglich mit
einem Rauchkondensat. Umso mehr
mussten wir die Behorden, genauer ge-
sagt das BAG (Bundesamt fiir Gesund-
heit), wo die Lebensmittelgesetzgebung
angesiedelt ist, {iberzeugen, dass unser
Rauch auch Rauch ist. Doch zuerst ein
paar Informationen:

Wie wird ein Rauchkondensat herge-
stellt? Die Sagespane aus der Holzin-
dustrie werden in geschlossenen Hallen
unter Ausschluss von Sauerstoff erhitzt.
Die aufsteigenden Rauchgase werden
mit Wasser kondensiert. Das Rauchwas-
ser wird in Tanks geleitet, wo sich die
wasserloslichen von den wasserunlos-

lichen Teilen (Teer, Schwebestoffe) tren-
nen. Der Teer (16 %!) wird spéter zur
Energieerzeugung oder im Strassenbau
weiterverwendet. Als Bestandteile blei-
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ben Phenole als Geschmacksstoffe und
Carbonyle als braune Rauchfarbe zu-
riick. Nach weiteren Filterungen wird
dem Rauchwasser zuletzt Wasser entzo-
gen, damit es immer die gleiche Konzen-
tration hat.

Dieses Rauchkondensat ist kein kiinst-
liches Erzeugnis. Vielmehr werden (ge-
sundheitlich) unerwiinschte Stoffe raus-
gefiltert und sinnvoll neu verwendet. Es
wird nichts dazugemischt!

Wie funktioniert unser Verfahren?
Mit einer Zweistoffdiise (eine Seite
Druckluft, andere Seite Rauchkonden-
sat) wird unter Luftdruck von 6 bis 7 Bar
eine gasformige Rauchwolke erzeugt.
Die Partikelgrosse ist mit einer «norma-
len» Rauchwolke vergleichbar (Gutach-
ten von Prof. Dr. Stephan Borrmann,
Abteilung fiir Partikelchemie). Deshalb
steigt der Rauch auch auf, wenn man die
Anlagetiire 6ffnet. Dies geschieht bei
Billiganlagen nicht, da die Partikel zu
gross sind und diese als Niederschlag
auf die Produkte fallen. Die Herstellung
bei uns vor Ort erzeugt keine Asche und
keinen Teer und ist ohne Feuer und Ex-
plosionsgefahr.

Vorausgegangen war ein Artikel in der
Metzgerzeitung, indem wir tiber unsere
neuen Produktionsraumlichkeiten be-
richteten — unter anderem iiber unser
Rauchverfahren, das wir «natiirlich ge-
rauchert» nannten. Die Metzgerzeitung

Schinkenspeck: der deftige Rohschinken fir Kenner und Geniesser wie Sie.
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Rauch auch ohne Feuer - eine Tagesproduktion Wienerli erhalt im Rauch den letzten Schliff.

lasen auch Mitarbeitende eines privaten
Lebensmittellabors im Raum Ziirich, die
sich - erstaunt iiber die Deklaration —an
das Ziircher Lebensmittelinspektorat
wandten. Dessen Kantonschemiker mel-
dete sich bei seinem Kollegen in Solo-
thurn und beanstandete diese Erlaubnis
zur Deklaration mit dem Hinweis auf
geltendes Recht (LGV Anhang 3, Art. 24).
Rauchkondensate sind in der Zutaten-
liste als «Raucharoma» zu deklarieren.

Zum Gliick haben unsere Behérden vom
Lebensmittelinspektorat in Solothurn
einen ehemaligen Metzgermeister als
Inspektor in ihren Reihen. Dieser ist
zwar auch sehr genau bei den Kontrol-
len in den Betrieben, hat aber auch viel
Sachverstand. Da er in unserem Réu-
cherverfahren keine Tduschung der
Konsumenten sah, gab er unsere Unter-
lagen an das BAG in Bern weiter, wo die

Sache noch einmal eingehend gepriift
wurde (drei Gutachten, diverse Informa-
tionsdokumentationen). Uber ein Jahr
spater kam die Antwort aus dem BAG:
Unser Rauchverfahren mit der Zweistoff-
diise der Firma Tarber Smoker, das eine
gasformige Rauchwolke erzeugt, ist
«rauchtauglich»! Dessen Produkte diir-
fen als «gerduchert» bezeichnet werden!
Eine Tauschung der Konsumenten liege
nicht vor. Jedoch muss in der Zutaten-
liste weiterhin «Raucharoma» stehen
(geltendes Recht, der Ball liegt bei der
EU in Briissel). So sind wir zum Gliick
mit den Billigherstellern, die eine «Be-
rieselung» bevorzugen, nicht mehr
gleichgestellt.

Besten Dank dem Lebensmittelinspek-
torat Solothurn fiir seine fachtechnische
und administrative Unterstiitzung und
Bearbeitung unseren Anliegens.

Fleischfachgeschéft Fischer AG

4513 Langendorf - Telefon 032 622 68 27
www.fachgeschaeft.ch

Die Vorteile gegeniiber konventio-
nellem Riuchern (Sigemehl, Splitt,
Reibrauch):

o Umweltfreundliches Rauchern,
CO2-Ausstoss 60—75 Prozent verrin-
gert (dabei sind alle Prozesse wie
Herstellung, Transport, Anwendung
beriicksichtigt)

o Teerfreies Rduchern (gesiinder),
dadurch Reinigungsintervalle der
Anlage um 75 Prozent verringert

e Keine Nachverbrennung des Rau-
ches notig, da geschlossenes System
(Katalysator, sehr kostspielig im
Strom und Unterhalt, wohin mit
dem Russ/Teer, der sich sammelt?)

e Kein Feuer und keine Explosionsge-
fahr (Druckluft)

o Stets gleiche, regelméssige Produkte

¢ Geringere Unterhaltskosten, weni-
ger anfillig auf Stérungen

¢ Keine Emissionen fiir die Umwelt
(kein Geruch in der Umgebung)

o Kréftiger, feiner Geschmack aus
Ahorn- und Hickory-Holz (auch
andere Holzer erhiltlich)

Blick in das Innenleben unserer Rauchanlage.

~
Interessiert an technischen
Details?

Auf unserer Homepage oder zum
Einstieg finden Sie mehr:
www.red-arrow-deutschland.de
www.tarber.info

Mochten Sie einmal dabei sein,
wenn gerdauchert wird?
Gerne zeigen wir Thnen, wie unsere
Anlage in der Praxis funktioniert.

-
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Die Nachfrage nach Gefliigel ist unge-
brochen. Es gibt zahlreiche verarbeitete
Artikel, wie Trutenbrust gekocht oder
Pouletbrust gekocht. Wahrend die klei-
neren Betriebe sich darum bemiihen,
alles aus Schweizer Gefliigel herzustel-
len, kommt bei den Grossverteilern
meistens Pouletfleisch aus Brasilien
oder Ungarn zum Einsatz. Diese Artikel
diirfen als «Schweizer Produkt» dekla-
riert werden — und irgendwo im Klein-
gedruckten steht dann: «mit Fleisch aus
Brasilien». Unsere gerducherte Pou-
letbrust ist dagegen nicht aus Schenkel-
fleisch von irgendwoher, sondern wird

Ein regional

einzigartiges Produkt:
Geraucherte Pouletbrust

*

aus Schweizer Poulet

aus frischen Schweizer Pouletbriistli
hergestellt. Die Mischung aus Gewiir-
zen, Salz und Weisswein wird mit den
in Wiirfel geschnittenen Briistli ein paar
Stunden in den Kiihlvakuumtumbler
gelegt und massiert. (Durch das Salz 16st
sich das Eiweiss im Fleisch, das dann
beim Garen ineinander klebt — dadurch
hilt sich die Form.) Anschliessend wird
die Mischung in eine Form gepresst und
sanft gegart. Nach dem Auskiihlen wird
der Pouletbrustschinken noch leicht
gerduchert. Diinn geschnitten ist das
Produkt dank der Verwendung von
Briistli sehnenfrei, sehr fein und zart.

Unsere gerducherte Pouletbrust
mundet iibrigens auch der
Schweizer Armee!

Diese darf seit 2015 nur noch Schwei-
zer Fleisch verwenden. Im Moment
sind wir (noch) die Einzigen, die ein
solch qualitativ hochstehendes Pro-
dukt herstellen.

Die Angehdrigen der Kaserne genies-
sen unsere gerducherte Pouletbrust
vorwiegend zum Zmorge.

Fir unsere Pouletbrust gerduchert verwenden wir ausschliesslich erlesene Pouletbriistli aus Schweizer Produktion. Die handverlesenen Stiicke werden

gewirfelt und gewiirzt und ruhen danach im Kithlvakuumtumbler, bevor sie in die Form gefiillt und schliesslich gepresst werden.
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Offnungszeiten rund um die Uhr?

Gross war das Staunen, als es Ende Jahr hiess, die grossen Player Coop und
Migros wiirden in Zukunftihre Liden am Samstag bis um 18 Uhr offen halten.
Uber Jahre schon hatte die Migros via Gemeindeversammlung versucht, die
Offnungszeiten am Samstag von 16 Uhr auf 17 Uhr auszudehnen. In Bellach
galt dies schon linger. (Die Offnungszeiten fiirs Wochenende war damals
noch Gemeindesache.) An den Gemeindeversammlungen glinzte die Migros
allerdings stets mit Abwesenheit und niemand setzte sich fiir ihr Anliegen
ein. So reichte jeweils eine kritische Stimme eines anwesenden Stimmbiir-
gers, und die Sache war gegessen — zu Ungunsten des Antragstellers.

Am 8. Marz 2015 wurde an der Urne iiber
die Ladendéffnungszeiten abgestimmt.
Dabei setzte sich die Variante 2 durch.
In der Solothurner Zeitung wurde geti-
telt: «Solothurner wollen nicht langer
einkaufen.» Und im Text hiess es: «Bei
der Totalrevision des Wirtschafts- und
Arbeitsgesetzes sprach sich das Stimm-
volk fiir die Variante 2 aus, welche Off-
nungszeiten von 5 Uhr bis 18.30 Uhr
unter der Woche vorsieht.» Noch heute
ist mir ein Rétsel, wie ich die Offnungs-
zeiten am Samstag bis 18 Uhr iibersehen
konnte. Da war ich allerdings bei Wei-
tem nicht allein — sogar die Gewerk-
schaften stoéren sich nun plotzlich auch
daran, obwohl sie damals sogar die

Variante 2 zur Annahme empfahlen.
Zum Jammern ist mir jedoch nicht we-
gen des neuen Gesetzes, das ist die freie
Marktwirtschaft und das Karussell der
Offnungszeiten wird sich noch weiter
drehen. Nur die Verwunderung ist bei
mir riesig, dass man die Samstagsver-
kaufe bis 18 Uhr mit immensen finan-
ziellen Mitteln durchdriickt. Sprich: Der
Markt, der eigentlich nicht da ist, wird
(inzwischen wohl wurde) mit Werbe-
massnahmen erzeugt. Es ist die Rede
von einem Kundenbediirfnis, bis 18 Uhr
einzukaufen. Ahm, war das Kundenbe-
diirfnis wirklich da? Doppelte und drei-
fache «Einkaufsmeilen-Kumuluspunk-
te» moglichst kurz vor Ladenschluss
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miissen da schon sein. Ich denke, wenn
das nicht klappt, wird man in Zukunft
noch kurz das gesamte Sortiment mit 10
Prozent Rabatt verhdkern, aber erst ab
17.30 Uhr. Der Franken kann doch nur
einmal ausgegeben werden. Oder habe
ich schon wieder etwas verpasst? Der
Umsatz bleibt Ende Jahr der gleiche.
Achja, dannist danoch das Argument:
«Wo soll ich denn einkaufen, wenn et-
was vergessen ging oder noch Besuch
kommt?» Ja, wo wohl — im Tankstellen-
shop! Das ist aber kein Umsatzverlust
fiir die Grossen. Denn konnten vor ein
paar Jahren noch KMU zu den Lieferun-
gen beitragen, gehoren inzwischen 98
Prozent der Shops den grossen drei
Fenaco, Coop und Migros.

Mir kommt es so vor, als hitten sie die
Marketingabteilung beschaftigen miis-
sen ...

Coop und Volg - welche Strategie
fahren sie?

Dass ein 3Min einer anderen Liga spielt
als ein Gewerbebetrieb und ein enormes
Einzugsgebiet hat, ist ja klar. Es wird
nicht lange gehen, und die Kunden wer-
den die neuen Offnungszeiten wahrneh-
men und nutzen. Wobei sich schon jetzt

Damit unser Team Sie auch weiterhin so freudestrahlend anlédchelt, setzen wir weiterhin auf unsere bewéahrten @ffnungszeiten.



aufgedeckt

abzeichnet, dass die kleineren Laden in
Solothurn ab 16 Uhr dafiir ihren Umsatz
verlieren. Eine Verlagerung also. Was
mir im Moment noch nicht klar ist: ob
der Coop bei uns im Dorf weiss, wo er
hingehdrt, wie er sich positionieren soll.
Doch eins mal vorweg: Der Coop ist ex-
trem wichtig fiir unser Geschift, fiir
unser Dorf! Ich bin dankbar dafiir, dass
es ihn gibt! Die gdngigsten Alltagsarti-
kel sind dort erhiltlich, sodass die Kun-
den ohne gross herumkurven zu miis-
sen alles im Dorf einkaufen kénnen. Die
Bedienungsmetzgerei wurde vor zwei
Jahren geschlossen. Danke! Doch leider
will die Coop-Fiihrung mit ihren Dorf-
laden in der Liga der grossen Einkaufs-
zentren mitspielen. Warum mich das
stort? Ich bin der Meinung, sie schwa-
chen sich (und auch uns) mit ihrer Stra-
tegie selber. Wie kann man die Mitarbei-
tenden dazu motivieren, jeden Samstag
bis Ladenschluss (18 Uhr) mit voller
Freundlichkeit zu bedienen? Der Kunde
kauft doch vor allem im Dorf ein, weil
die Mitarbeitenden der Geschafte qua-
lifiziert und freundlich sind. Das war
jedenfalls bisher stets der Fall. Und ich
hoffe, dass dies so bleiben wird. Ist es
das Ziel, iiberall «Selbst-Scanning-Kas-
sen» aufzustellen, um die Personalkos-
ten im Griff zu behalten? Denn eines
muss man wissen: Das Stundenbudget
wird um keine Stunde erh6ht wegen der
neuen Offnungszeiten. Die Mehrstun-
den miissen unter der Woche mit dem
gleichen Personalbestand aufgefangen
werden. Die Detaillisten vor Ort — und
dazu zdhle ich auch unseren Coop - ha-
ben die Aufgabe des Versorgers mit Per-
sonlichkeit wahrzunehmen. Offnungs-
zeiten sind nicht zuoberst auf der
Wunschliste der Kunden, sondern fri-
sche Ware, freundliches, motiviertes
Personal und faire Preise. Und dazu
gehort halt auch ein Mindestbestand an
Personal. Wenn das mit der Zeit verloren
geht, kann man ja gleich im Internet
bestellen.

Vorbildlich ist zurzeit der Volg. Der De-
taillist bleibt auf seinem Kurs und lasst
sich nicht davon beeindrucken, was
rundherum abgeht. Und noch ein Ne-
beneffekt, der als «Knieschuss» durch-

geht: Alle — auch der Detailhandel -
jammern, dass keine Lernenden zu
finden sind. Doch ist es denn férderlich,
wenn Lernende mit solch langen Ar-
beitszeiten rechnen miissen?

Was machen wir?

Vorerst nichts. Wir warten ab, wie sich
die Sache entwickelt. Kleine Anpassun-
gen konnten wir stemmen. Bei uns ist
der Anspruch der Kundschaft, dass nur
Verkaufsprofis an der Front, im Laden
stehen. Wir wéren nicht in der Lage, in
zwei Schichten zu arbeiten. Und wenn
wir ldngere Mittagspausen einfiihren
wiirden, miissten alle Kunden von 11 bis
13 Uhr viel langere Einkaufszeiten ein-
planen. Die Qualitét der Bedienung wiir-
de unter der vermehrten Belastung lei-
den. Das ist das eine. — Und das andere:
Ab Ladenschluss am Samstag sind wir
noch eineinhalb Stunden damit beschaf-
tigt, das Fleisch fachgerecht einzurdu-
men und alles zu reinigen. Wenn wir also
bis 18 Uhr gedffnet hdtten, waren wir
alle erst gegen 20 Uhr zu Hause. Ich scht-
ze mal, nach zwei Monaten wére ich al-
lein im Laden, und bei mir daheim wohl
auch bald. Motivation beginnt nicht erst
beim Arbeitsplatz, sondern im privaten
Umfeld. Und wenn ich mit einem (klei-
nen) Entscheid zur Motivation aller bei-
tragen kann, haben alle etwas davon.

Weiter erhoffe ich mir mit unseren «kon-
servativen» Offnungszeiten, dass wir
auf dem Arbeitsmarkt bessere Chancen
haben, weiterhin qualifiziertes Personal
auszubilden und in der Branche zu hal-
ten. Wir sind der Meinung, dass dies
dem Kunden mehr dient als eine Aus-
dehnung der Offnungszeiten. Ausser-
dem setzen wir weiter auf volle Ver-
kaufsbereitschaft bis Ladenschluss!
Fiir Abholungen ausserhalb der Off-
nungszeiten haben wir schon lange
Losungen parat.

Und - schon bemerkt? —Betriebsferien
gibt’s bei uns seit zwei Jahren keine mehr.
Selbstverstandlich haben wir uns auch
schon Gedanken gemacht, wie wir in Zu-
kunft auf die sich @ndernden Kunden-
wiinsche reagieren. Da hitten wir aber
weitaus bessere Ideen im Kécher. Doch
davon mehr in der ndachsten Ausgabe.
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Mirko Zircher, eidg. dipl. Metzgermeister

Wir gratulieren!

Mirko Ziircher hat im Friihling 2015
erfolgreich die Priifung zum eidg.
dipl. Metzgermeister mit der Note 5.0
bestanden.

Die 70 Seiten starke Diplomarbeit
mit dem Titel: «Erfolgreiche Fiihrung
eines Fleischfachgeschifts — heute
und morgen» verfasste er {iber unse-
ren Betrieb. Besonders zu erwdhnen
ist, dass Mirko Ziircher einer von fiinf
Priifungsabsolventen schweizweit
war. Mirko Ziircher ist seit Herbst 2015
zu 100 Prozent bei uns angestellt. Sei-
ne Aufgaben umfassen die Fithrung
des Ladenteams, Mitverantwortung
bei der Ausbildung der Lernenden,
Stellvertretung der Geschaftsfithrung.

Unser Metzgermeister Mirko Ziircher
war auch Coach der Berufs-Europa-
meisterschaft in Holland (in seiner
Funktion aus Ausbildner in der
Fleischfachschule in Spiez).

s ™
Neu: Live-Fernsehschaltung
in die Wursterei

Seit ein paar Monaten haben wir in
der Wursterei eine Livecam instal-
liert. So konnen Sie bei Ihrem Ein-
kauf zuschauen, wie unsere Mitar-
beitenden die Wiirste anschaffen,
stossen und rdauchern. Wir sind stolz
aufunser Handwerk und freuen uns,
Sie daran teilhaben zu lassen.

Nach Absprache kénnen Sie auch
einmal direkt zusehen. Oder planen
Sie mit Ihrer Familie oder den Ar-
beitskollegen ein Wurstseminar?
Melden Sie sich bei uns, wir helfen
Thnen gerne bei der Durchfiihrung.

N J
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Erfolgreiche Schweizerinnen an der
Berufs-Europameisterschaft

Claudia Jaun und Luzia Mathys stellen ihr Konnen in Utrecht unter Beweis.

Ende September 2015 konnte das Schweizer Team am Internationalen Wett-
bewerb der Fleischerjugend (IWF) mit den beiden Bernerinnen Claudia Jaun
und Luzia Mathys einen grossen Erfolg feiern. Das Frauen-Team sorgte im
holldndischen Utrecht bei der fast ausschliesslich mdnnlichen Konkurrenz
fiir Aufsehen und erreichte den 2. und 3. Platz in der Einzelwertung sowie
den vielumjubelten 1. Platz in der Team-Wertung.

Intensive Vorbereitungen

Als Schweizer- bzw. Vize-Schweizer-
meisterin des Jahres 2013 bereiteten sich
die beiden jungen Frauen rund einein-
halb Jahre akribisch auf den Wettkampf
vor. Dies geschah nebenberuflich in den
Betrieben der Arbeitgeber sowie in ge-
staffelten mehrtdagigen Trainings im
Ausbildungszentrum in Spiez. Hier
durfte ich als personlicher Trainer der
beiden Kandidatinnen meinen Beitrag
leisten. An insgesamt 20 Trainingsta-
gen, die teilweise auch 6ffentlich an der
BEA in Bern stattfanden, durfte ich
Claudia und Luzia auf den IWF vorbe-
reiten. Nach einer letzten intensiven
Trainingssequenz anfangs September
und letzten logistischen Abklarungen
(Transport von Lebensmitteln, Maschi-
nen, Arbeitsmaterial etc.) schienen
Claudia und Luzia bereit fiir den Wett-
bewerb.

Der Wettkampf

So machte sich am 19. September eine
Schar von rund 35 Personen (inkl. Fan-
Tross) mit dem Car auf den Weg nach
Holland. Der IWF umfasst insgesamt
sechs Disziplinen, die von den Teilneh-
menden handwerkliches Geschick, Kre-
ativitat, aber auch korperliche Schwerst-
arbeit verlangt. Jede Disziplin einzeln
zu erldutern wiirde den Rahmen dieses
Berichts sprengen — die Bandbreite er-
streckt sich vom Herstellen von genuss-
fertigen Terrinen und Pasteten tiber das
Kreieren einer Barbecue-Platte bis zum
Ausbeinen und Feindressieren eines
Rindsstotzens. Nun folgte fiir mich als
Trainer der schwierigste Teil: Nur wah-
rend der Wettkampfpausen durfte ich
Claudia und Luzia als Helfer zur Seite
stehen; solange die Disziplinen durch-
gefiihrt wurden, war auch ich zum Zu-
sehen verdammt.
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Nach dem ersten Wettkampftag, an dem
fiinf Disziplinen durchgefiihrt wurden,
konnte ich eine gute Zwischenbilanz zie-
hen: In allen Disziplinen hatten Luzia
und Claudia ihre Arbeiten innerhalb des
Zeitlimits und auf dem gewohnten (ho-
hen) Niveau abschliessen kénnen. Als
Abschluss folgte am zweiten Tag das
Ausbeinen des Rindsstotzens inkl. an-
schliessender Ladendressur, und auch in
dieser typischen Mannerdoméane schlu-
gen sich die beiden Frauen sehr gut.

Das Schweizer Team mit Coach Mirko Zircher

im Siegesrausch.

Alle Erwartungen iibertroffen

Zum Abschluss der Meisterschaften soll-
ten im Rahmen einer Lebensmittelmes-
se der/die Europameister/in der Fleisch-
branche in einem wiirdigen Rahmen
ausgerufen werden. Gespannt warteten
wir auf den Beginn der Zeremonie, hat-
ten sich doch in letzten Jahren die Ein-
driicke der Aussenstehenden nicht im-
mer mit den Ansichten der Jury gedeckt.
Was anschliessend folgte, kann ich auch
heute noch schwer in Worte fassen.
Nachdem Claudia und Luzia in den ein-
zelnen Disziplinen mit jeweils drei Po-
destplatzen auftrumpften, schafften es
doch tatsachlich beide als 2. (Claudia)
und 3. (Luzia) aufs Gesamtpodest. Der
Sieg des jungen Franzosen ging in un-
seren Reihen umso mehr unter, als die
Schweiz als Sieger in der Team-Wertung
bekanntgegeben wurde. Zuriick im Ho-
tel wurde der Vollerfolg gebiihrend ge-
feiert, sodass am nachsten Morgen der
Car auf den Trainer der beiden Kandida-
tinnen warten musste, der aus unerklar-
lichen Griinden verschlafen hatte.

Verfasst von Mirko Zircher
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Unsere Lernenden

Dafina Perkolaj

e Geboren am 9. Mdrz 1997

e Lernende 2. Lehrjahr zur
Detailhandelsassistentin
Fachrichtung Fleisch

o Im Betrieb seit 2014

Im Moment beschaftigen wir zwei Ler-
nende: eine Detailhandels-Assistentin
Fachrichtung Fleisch sowie einen Fleisch-
fachmann Fachrichtung Verarbeitung.
In diesem Sommer sollten noch zwei
neue Lernende dazukommen. — Das
Ziel ist, weiterhin stets zwei bis drei Ler-
nende pro Jahr auszubilden.

Hobbys:

Lesen und Zeichnen, Schwimmen
Lieblingsmenii:

Palatschinken mit Hackfleisch

Wissen Sie es noch? Nur noch die wenigsten kénnen sich daran erinnern, wann
es das erste Radli Wurst beim Einkaufen gab. Woher kommt die Fischer Metzgerei?

Chronik der Metzgerei Fischer, 4513 Langendorf
1953 Kauf der in Konkurs gegangenen Pferdemetzgerei durch Fritz Fischer-
Spahr (Langendorf hatte damals vier Metzgereien), Schulhausstrasse 28
1954 Eroffnung der Metzgerei (Kalb, Rind, Schweinefleisch) durch Fritz Fischer

1977 Am 1. August kdufliche Ubernahme des Geschiifts durch die Kollektivge-
sellschaft Franz u. Stephan Fischer. Die Fabrikation wird modernisiert.

1978 Am 1. Mdrz wird das Verkaufslokal der Metzgerei Linder an der Weissen-
steinstrasse 26 in Langendorf gemietet. Der Laden wird neu gebaut.

Luc-Oliver Biirki
Unser Lernende stellt sich vor:

1981 Im Friihling wird das Verkaufslokal der Metzgerei Strausack in Giinsberg
e Geboren am 30. Dezember 1981 gemietet (bis Februar 1984).
* Lernender 2. Lehrjahr zum 1983 Kauf der Liegenschaft an der Judengasse in Solothurn von der Metzgerei
Fleischfachmann Fachrichtung Hofer in Utzenstorf
Verarbeitung
e Im Betrieb seit 2015
e Wohnt in Herzogenbuchsee

1984 Schliessung Filiale Giinsberg

1984 Per 30. September wird die Kollektivgesellschaft aufgelost.
Am 1. Oktober iibernimmt Stephan Fischer das Geschift in Solothurn,

Werdegang: Nach der ordentlichen Franz Fischer das Geschaft in Langendorf. Franz Fischer verpflichtet
Schulzeit absolvierte er eine Lehre sich, die Metzgerei in Solothurn zu beliefern.

als Kaufmannischer Angestellter in 1985 Im Friihling wird das Verkaufsgeschaft an der Schulhausstrasse 28 ge-
Olten. Danach arbeitete er zwolf Jah- schlossen. Von da an nur noch Produktion, Schlachthaus, Wohnbereich
re im Verkauf Innendienst fiir Netz- 1993 Franz und Kéathi Fischer kaufen im Rohbau an der Ischimattstrasse 3
werktechnik. Dieser Beruf hat ihm (heutiger Standort) das Lokal von der Einwohnergemeinde Langendorf
aber nie gefallen und so entschied er (Altersheim und Raiffeisenbank als Nachbar).

sich, etwas ganz anders zu machen. 1994 Am 25. Juli Er6ffnung der neuen Verkaufslokalitt

Fl?r ZV\_’el J ahre. arbel‘tete: er a.ls Flh"’.‘l' 2007 Verkauf der Ladenlokalitdten und von allem Inventar an die Fleischfach-
leiter im Radikal Liquidationen in geschift Fischer AG (Remo und Mélanie Meier). Der Produktionsstandort
Olten. Inspiriert durch diese Erfah- wird an die AG vermietet.

“‘nfg hat er sich entsc‘hleden, eine 2010 Kauf der Raumlichkeiten 1. UG (Tresor, Archiv, Biiro PP) der Raiffeisen-
zweite Lehre zu absolvieren und den bank Langendorf durch die Fleischfachgeschift Fischer AG (das Erd-
Metzgerberuf zu erlernen. geschoss erwirbt das AHP Ischimatt)

Hobbys: Lesen, Kochen, Haustiere: 2014 von Januar bis April Ausbau der Produktionsraumlichkeiten Ischimatt-
Kaninchen, Hithner, Wachteln, Zie- strasse 3/5

gen. 2014 Im Mai Schliessung der alten Produktionsraume an der Schulhaus-
Lieblingsmenii: Berner Platte strasse 28




