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Von Lothar Klingler

Hechingen/Burladingen/
Albstadt. »Der Metzger in
der Nachbarschaft: Ein Ju-
wel deutscher Handwerks-
kunst« - zu diesem Urteil
kommt das Gourmet-Maga-
zin »Der Feinschmecker.
Die Redakteure waren
unterwegs und haben die
»besten Metzger in
Deutschland« gekiirt, da-
runter drei Betriebe aus
dem Zollernalbkreis.

Die bundesweit »500 besten
Vertreter ihres Handwerks«
haben die Tester ermittelt.
»Die Top-Betriebe aus allen
Regionen und ihre Spezialita-
ten« sind jetzt in einem Extra-
Heft verdffentlicht worden.
Aus dem Zollernalbkreis wur-
den die Metzgereien Weiler in
Hechingen, Peter Heinrich in
Melchingen und Alt in Tailfin-
gen ausgewdhlt. Insgesamt
wurden in Baden-Wiirttem-
berg 92 Betriebe in die Liste
der Vorzeige-Geschifte aufge-
nommen.

Tester kauften anonym
in den Geschédften ein

»Wer sich etwas Gutes tun
will, kauft Wurst und Fleisch
beim Metzger, umfahren Sie
den Discounter mit seiner ein-
geschweifdten Ware, die es oft
zu Dumpingpreisen gibt,
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empfiehlt das Magazin seinen
Lesern. Im Vorwort der Extra-
Ausgabe berichten die Tester,
dass sie in den vergangenen
Monaten anonym unterwegs
waren, von Flensburg bis zum
Bodensee. Sie hitten »ge-
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Eine Schwarzwurst »zum Niederknien«

Gourmet-Magazin zdhlt drei Betriebe aus dem Zollernalbkreis zu den deutschen Top-Metzgereien

Die bésten Wtirste kommen aus Hec

schaut, ob die Geschifte
sauber sind, wie freundlich
und kompetent die Verkdufer
auftreten, und welches Ange-
bot die Metzgerei bereit hilt.
Dabei sei es nicht auf ein gro-
Res Sortiment angekommen,

hinge-n oder benachbarten Gemeinden.
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sondern ob es hausgemacht
sei, auf Frische und Qualitat.
Ebenfalls wichtig fiir die Wer-
tung: eine hausmacher Leber-
wurst, die sich das Magazin
von den teilnehmenden Metz-
gern schicken lieR. Eine Ex-

pertenjury habe die Wiirste
blind verkostet - »mit teils
iiberragenden Ergebnissenc.
Die Redakteure berichten wei-
ter, viele Metzger lehnten in-
dustrielle Tierhaltung ab und
kauften beim Kleinbauern um
die Ecke. Manche hielten so-
gar eigene Herden.

Die Weilers in Hechingen
seien »seit Jahren kompro-
misslose Qualitdtsverfechter:
Was ihren Anspriichen nicht
geniigt, kommt nicht in den
Verkauf«, loben die Tester den
Betrieb unterm Zoller. Die
Schwarzwurst mit Pfeffer sei
zum »Niederknien«. Zur
Metzgerei Heinrich merken
die Tester an, »es ist schon be-
merkenswert, was die Gebrii-
der Heinrich anbieten«. Nicht
nur die frischen Wurstwaren
iiberzeugten, auch die einge-
dosten Wiirste schmeckten
»exzellent«. Die Metzgerei Alt
rithmt das Magazin als »viel-
fach ausgezeichneten« Be-
trieb. Den Anschluss an neue
Entwicklungen habe man nie
verpasst. Das Fleisch stamme
von Tieren aus einem Um-
kreis von 30 Kilometern.

Ubrigens: Zur besten Metz-
gerei im Siidwesten wurde die
Bioland-Metzgerei _Grie3ha-
ber aus Mdéssingen-Oschingen
gewdhlt. Agrarminister Ale-
xander Bonde sagte zu der
Auszeichnung, die Metzgerei
GrieRhaber zeige eindrucks-
voll, wie regionale und biolo-
gische Erzeugung verbunden
werden kénnten und so Wert-
schopfung in der Region blei-
be.




