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Vertrauen beim Einkauf
Wolfgang Stefinger informiert sich beim Metzgerhandwerk tiber die Fleischverarbei-
tung

Pferde- statt Rindfleisch in der Lasagne, Gammelfleisch in der Wurst, falsche Deklarierung
von Lebensmitteln. Immer wieder werden neue Lebensmittelskandale aufgedeckt, obwohl
es klare Richtlinien gibt. Viele Verbraucher kaufen daher ihr Fleisch lieber wieder beim
Metzger, statt beim Discounter. Doch warum ist das Fleisch beim Metzger qualitativ besser
und lohnt es sich, dafir mehr Geld auszugeben? Dieser Frage ist der CSU-
Bundestagskandidat Wolfgang Stefinger bei seinem Besuch des bayerischen Metzger-
handwerks nachgegangen und informierte sich Uber Qualitat, Verbraucherschutz und den
Nachwuchs in diesem Traditionshandwerk.

Regionale Herkunft

Der Landesinnungsmeister der Metzger, Georg Schlagbauer erlauterte Stefinger die ein-
zelnen Arbeitsschritte, bis das Fleisch oder die Wurst in der Ladentheke zum Verkauf an-
geboten wird. Dabei ist Schlagbauer wichtig zu betonen, dass die Fleischerfachgeschafte
die regionale Herkunft des Fleisches luckenlos belegen kdnnen und besonderen Wert
drauf legen, dass die Tiere nicht mit Tiermehl gefuttert wurden. Den Tieren wird au3erdem
der Stress langer Transportwege erspart, was sich auf die Fleischqualitat positiv auswirke.

Qualitat hat ihren Preis

Nach Skandalen werde verstarkt im Fachgeschaft eingekauft, berichtet Schlagbauer. So-
bald das Thema jedoch aus den Schlagzeilen verschwinde, bestimme bald wieder der
Preis das Kaufverhalten. Das Fleisch und die Wurst vom Metzger sind aufgrund des Quali-
tatsanspruchs teurer als die Discountangebote. Zum Metzger um die Ecke kdnne man Ver-
trauen haben und dort bedenkenlos einkaufen. ,Kein kleiner Betrieb wird das Vertrauen
seiner Kunden verspielen, denn damit verspielt er seine Existenz.“, davon ist Stefinger
nach seinem Besuch Uberzeugt.

Nachwuchssorgen
Neben dem zunehmenden Preiskampf mit den Discountern bereitet dem Bayerischen
Metzgerhandwerk vor allem der Nachwuchs Sorgen. Vor allem kleine Betriebe fanden oft
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keine geeigneten Nachfolger mehr und mussten schlie3en. Dabei hat sich das Berufsbild
des Metzgerhandwerks in den letzten Jahren enorm gewandelt. Wahrend friher korperlich
schwere Tatigkeiten den Arbeitsalltag beherrschten, ist das seit Langem nicht mehr der
Fall. Aufgaben wie Einkauf und Auswahl des Fleisches, Herstellung von Fleisch- und
Wurstspezialitdten oder kiichenfertigen Produkten stehen im Vordergrund der Ausbildung.
Mit dem Meisterbrief und den guten Leistungen ist auch in diesem Beruf ein Zugang zu
einem Hochschulstudium maoglich. Das weil} Stefinger aus eigener Erfahrung. Schlieflich
war er in seiner Zeit als Mitarbeiter an der Hochschule Munchen an der Entwicklung des
Hochschulstudiengangs ,Unternehmensfihrung®, der in Zusammenarbeit mit der Hand-
werksammer entstanden ist und speziell auf Handwerksmeister ausgerichtet ist, beteiligt.



