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Vegane Produkte in der Dorfmetzg -

passt das?

Veganismus erlebt einen
Aufschwung. Auch die
Arlesheimer Metzgerei
Jenzer springt auf den
Trend auf. Was bei
Kunden gut ankommt,
sorgt bei manchem Berufs-
kollegen fiir rote Kopfe.

Fabia Maieroni

Ade Schnitzel und Rahmsauce - einen
Monat lang vegan essen, das soll der
«Veganuary» - ein Wort, das sich aus
«vegan» und «January» zusammensetzt -
schmackhaft machen. Die Idee stammt
von einer gemeinniitzigen Organisation
aus England. In der Schweiz findet die
Kampagne zum vierten Mal statt. Nach
Angaben der Organisation nahmen im
vergangenen Jahr etwas mehr 62 000
Menschen weltweit daran teil.

Veganismus, also der Verzicht auf
samtliche Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs, erlebte in den vergangenen Jah-
ren - besonders in der Lebensmittel-
industrie - einen regelrechten Boom. Die
Anzahl der Fleischersatzprodukte nahm
merklich zu, die beiden grossen Schwei-
zer Detailhdndler lancierten eigene Mar-
kenlinien fiir Veganer und Vegetarier,
deren Angebot stetig ausgebaut wird.

Eine, die auch auf den Zug aufgesprun-
gen ist, ist die Metzgerei Jenzer. Der Arles-
heimer Familienbetrieb hat 2019 die ers-
ten veganen Produkte ins Sortiment auf-
genomimen und dieses seither laufend
erweitert. Vegane Produkte in der Dorf-
metzg - passt das? «Ja», findet Metzger
Raffael Jenzer, im Betrieb fiir Qualitit und
Entwicklung zustindig. Viele Kundinnen
und Kunden seien froh, wenn sie beim
Einkauf des Fleischs fiir das Familienfest
gleich noch eine vegane Alternative fiir
das Grosskind mitnehmen konnten.

Gemiiss einer aktuellen Studie, die von
der Organisation Swissveg in Auftrag ge-
geben und von DemoScope durchgefiihrt
wurde, lebten im letzten Jahr rund 42000
vegane Menschen in der Schweiz und im
Fiirstentum Liechtenstein. Das entspricht
einem Bevdlkerungsanteil von 0,6 Pro-
zent. Ein Blick auf die Zahlen zeigt: Vega-
nismus ist noch immer ein Randphiino-
men, die Akzeptanz von veganer Ernéh-
rung steigt allerdings, auch aufgrund der
steigenden Anzahl Flexitarier, also jener,
die an mehreren Tagen in der Woche be-
wusst auf Fleisch verzichten.

Lohnt sich da die Entwicklung veganer
Produkte iiberhaupt? Auch das bejaht
der Metzger. «Veganer, Vegetarier und
Flexitarier machen zusammen etwa
einen Viertel der Bevélkerung aus. Dazu
kommt, dass auch einige Kantinen, die
wir beliefern, aufgrund von Vorgaben
ihres Auftraggebers eine vegane Alterna-
tive anbieten miissen.» Doch kaufen
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Prasentiert seine veganen Waren: Raffael Jenzer, bei Jenzer Fleisch und Feinkost fur die

Qualitat und Entwicklung zustéandig.

Veganer ihre Produkte ausgerechnet von
einer Fleischereitheke? «Radikale> Vega-
ner holen wir damit sicher nicht ab. Sie
mdéchten keinen Fleischverarbeitungs-
betrieb unterstiitzen.»

10 Tonnen versus 325 Tonnen

Der Gemiiseburger, fiir den Jenzer laut
eigenen Angaben 50 Rezeptgenerationen
brauchte, bis das Ergebnis zufriedenstel-
lend war, sei der Verkaufsschlager. 2019
produzierte der Betrieb 500 Kilogramm,
heuer sind es bereits 10 Tonnen. Was sich
nach viel anhort, ist in Wahrheit jedoch
nur ein Bruchteil der gesamten Produk-
tion: Rund 325 Tonnen Fleischwaren
gehen jihrlich iiber den Ladentisch. Somit
liegt der Anteil der veganen Produkte bei
knapp drei Prozent.

Etwas skeptisch ist Jenzer, ob der Wachs-
tumstrend so weitergehe - viele Firmen
driangen neu in den Markt. Im Veganuary
2022 sei das Thema prasenter in den Me-
dien und Képfen der Konsumenten gewe-
sen, meint er. Die Herstellung lohne sich
trotzdem, denn: «Die Produkte geben
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unserer Wursterei und damit auch den Mit-
arbeitenden Arbeit.» Bei der Einfiihrung
der neuen Produkte seien jedoch nicht alle
gleich begeistert gewesen, sagt Jenzer. Das
Unternehmen hat denn auch einen Kom-
munikationsplan mit den wichtigsten
Griinden, warum es neu vegane Produkte
anbietet, an seine Angestellten verteilt.
«Das wichtigste Arbeitsinstrument ist nicht
eine teure Maschine in der Wursterei, son-
dern die Waage im Laden. Denn wenn die
Kasse nicht [duft, gibt es auch keine Arbeit»,
erklirt der Metzger. Doch trotz aller Inno-
vation: Sein Herz schlage weiter fiir die
Wurstwaren, gibt Jenzer freimiitig zu.

Bei den Kunden kidme das Zusatzan-
gebot grundsitzlich gut an. Eine negative
Riickmeldung hat Jenzer kiirzlich von
einem Berufskollegen erhalten: Es sei
eine Schande, dass eine Traditionsmetz-
gerei nun auch auf den Vegan-Trend auf-
springe, meinte dieser. Der junge Metzger
sieht der Kritik gelassen entgegen. Das
meistverkaufte Produkt im Laden seien
sowieso seit jeher die Spatzli, sagt er mit
einem Augenzwinkern.



