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(ber die Fleischerfamilie Frey berichtet ein 40-miniitiger Dokumentarfilm, der in der Metzgerei auf DVD erhéltlich ist. Noch fiihrt Gustav Frey (links) den Betrieb in Seeshaupt. Doch mit

Sohn Daniel und dessen Partnerin Katharina Bertl steht die nachste Generation schon bereit.
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Fleisch braucht Zeit

Metzgerei Frey in Seeshaupt Eigene Schlachtung war schon lange ein Traum

WihrendindenletztenJahren
viele Metzger die Schlachtung
aufgaben, ging Daniel Frey aus
Seeshaupt genau den umgekehrten
Weg: In der elterlichen Fleischerei
am Starnberger See wird seit Febru-
ar wieder geschlachtet, im eigens
angebauten Schlachthaus.

»Damit habe ich mich unabhéngig
gemacht.“ Daniel Frey schitzt die
Qualitdt des Fleischs, das er ver-
kauft und verarbeitet. Finanziell
rentiere sich das eher nicht, das ist
dem 26-jéhrigen ehemaligen Sieger
im  Bundesleistungswettbewerb
durchaus bewusst. Billiger sei es
schon, irgendein Fleisch zu kaufen.
Ob man seine Kundschaft aber da-
mitlangfristig zufrieden stelle, zieht
er dann doch in Zweifel. ,Ich weif§
genau, wo die Tiere herkommen®,

sagt Frey: Aus den Gemeinden im
nahen Umkreis ndmlich, von rund
20 Landwirten - mit einem von ih-
nen ist er schon zur Schule gegan-
gen.

Auch wenn die Metzgerei noch in
der Verantwortung seines Vaters
Gustav liegt, erfiillte sich Daniel
Frey mit dem Bau des eigenen
Schlachthauses selbst einen lang
gehegten Wunsch. Freilich lag da-
vor schon ein Stiick Uberzeugungs-
arbeit bei den Seniorchefs. Mehrals
20]Jahrevorher hatten die Eltern die
Schlachtung aufgegeben - zu auf-
wendig fiir einen kleinen Familien-
betrieb. Die Freys sind Metzger in
der vierten Generation. Uber die
wechselvolle Geschichte seit dem
Jahr 1900 berichtet auch ein
40-miniitiger Film, den ein Doku-
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mentarfilmer produzierte und den
es im Laden zu kaufen gibt. Der Er-
16s wird gespendet fiir einen guten
Zweck.

Das Fleischgeschift wichst von
Jahr zu Jahr, weiff Mutter Birgit zu
berichten: Des Juniors Strategie der
kurzen Wege geht auf. Die Region
am Starnberger See ist eine vom
Fremdenverkehr geprégte Region,
der Laden der Metzgerei liegt aber
abseits der Touristenpfade, nicht
unmittelbar im Ortskern, dennoch
zentral. In direkter Nachbarschaft
liegen eine Bickerei und ein Netto-
Markt ohne Frischetheke. Zwar
kaufen manche Kunden dort ihre
‘Wurst, wenn es aber um etwas Be-
sonderes geht, oder um Fleisch,
»dann kommen sie zu uns*, sagt die
Chefin nicht ohne Stolz.

Fiinf bis sechs Schweine und ein
Rind schlachten die Freys pro Wo-
cheimneuen Schlachthaus, das mit
seinen knapp 55 qm genau noch
zwischen die Produktion und ein
angrenzendes Wohnhaus passte.
Die bereits vorhandene Idee wurde
reif, als der Kollegenbetrieb schloss,
in dem die Freys vorher schlachte-
ten, und sie auf Dauer keinen pas-
senden neuen Partner fanden. Im
Januar 2011 fasste die Familie den
Beschluss, im Juni war Baubeginn
und im Februar dieses Jahres war
dererste Schlachttagin den eigenen
vier Winden. Das ging flott. Beim
Schlachten setzt Juniorchef Daniel
allerdings auf ein langsames Tem-
po, ohne Stress fiir die Tiere, die sei-
nerMeinungnach in Wiirde sterben
sollen: ,Wir haben ja Zeit, und die
nehmenwirunsauch.”  SandraSieler
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Geniigend Platz auf engem Raum:
Knifflig bei der Konzeption war die
Platzierung des Zutriebs bei
strikter Trennung von Schwarz-
und Weip-Bereichen. Das gelang
am Ende unter anderem durch
eine eigene Bodenrinne in der

In eigener Hand

Metzgerei Frey in Seeshaupt Qualitdtssicherung durch Wiedereinstieg in die Schlachtung nach mehr als 20 Jahren

Kurze Wege - dasbeziehtsichin

der Metzgerei Freyin Seeshaupt
am Starnberger See nicht nur auf die
Beschaffung der Rohwaren und die
Vermarktung der {iberwiegend selbst
hergestellten Spezialitdten. Auch der
verfiigbare Platz im Anfang des Jah-
res bezogenen Schlachthaus erfor-
dert konzentriertes Arbeiten auf klei-
nem Raum.

Der26-jéhrige Daniel Freyistdie drit-
te Metzgergeneration im Familien-
betrieb, der in diesem Sommer sein
35-jdhriges Bestehen feierte. Und das
war nicht der einzige Anlass fiir ein
ziinftiges Fest mit 300 Besuchern,
WeifSwurst-Frithschoppen und ei-
nem gediegenen Festabend mit gro-
Rer Tombola: Die Metzgerfamilie
nutzte die Gelegenheit zugleich, um
den Kunden ihr neu errichtetes
Schlachthaus vorzustellen. Damit er-
fiillte sich der Juniorchefeinen beruf-
lichen Wunschtraum und beendete
einemehr als 20-jihrige , Abstinenz“.
Wihrend dieser Zeit kauften die
Freys bei einem Fleischhindler zu
und schlachteten spiter bei einem
Kollegen. Aber Zugekauftes ist eben
nicht so wie selbst geschlachtet, weif}
der junge Unternehmer.

Besondere Herausforderung beim
Bauwaren diebeengten Platzverhalt-
nisse: Der Neubau schmiegt sich ge-
nau in die schmale Liicke zwischen
bestehender Produktion und einem
angrenzenden Wohnhaus. Nur 54
Quadratmeter misst das gesamte
Schlachthaus inklusive Kiihlraum.
Die Familie engagierte ein lokales
Bau-Unternehmen, das den Rohbau

Metzgerei Frey

-> eigene Schlachtung:
5 bis 6 Schweine, plus 1
Rind pro Woche, dazu
Auftrdge von Kollegen
->Lage: nahe des
Ortskerns von
Seeshaupt, einem
Tourismuszentrum am
Starnberger See

-> Kunden: iiberwiegend
Stammkundschaft

-> Schwerpunkte:
starkes Fleischgeschaft
und Wurst aus eigener
Produktion

Totungsfalle.  Fotos: si

Daniel (Mitte) und Gustav Frey (rechts) sowie ihr Azubi Christian List wissen um die Vorteile von Fleisch aus eigener Schlachtung. Foto: egs

vom Kanal bis zum Dach erstellte.
Die Konzeption {ibernahm ein 6rtli-
cher Architekt. Bei der Einrichtung
entschieden sich die Freys fiir Renner
Schlachthaustechnik aus Abtsg-
miind im Ostalbkreis als kompeten-
ten Partner. Thomas Renner, der das
Projekt begleitete, erinnert sich an
die Planungsphase. Nicht ganz ein-
fachseies gewesen, aufdembegrenz-
ten Platz die Anlieferung so zu gestal-
ten, dass eine saubere Trennung der
Schwarz- und Weif3-Bereiche ge-
wihrleistetist. Aber dashabe man ge-
meinsam mit Auftraggeber Frey gut
gelost.

Fiir Renner gehort das Schlachthaus
der Freys eher zu den seltenen Pro-

jekten.,Nurwenige starten neuin die
Schlachtung®, ist seine Erfahrung.
Die meisten Auftrige realisiert sein
Unternehmen heute in Osteuropa.
Neubauten ,im Handwerksstil“ sind
rar.

Dank des guten Kontakts der Familie
Frey zu ihrem Veterindr wurde das
Bauprojekt seitens der zustdndigen
Behorden recht wohlwollend beglei-
tet. An den eingereichten Plinen gab
es damit nur Kleinigkeiten nachzu-
bessern. Im Januar dieses Jahres
machten sich dann Vertreter der Be-
zirksregierung bei einer Trockenbe-
gehung selbst ein Bild des neuen
Schlachthauses. Dann fiel der Start-
schuss.
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Rinder und Schweine stammen von
Landwirten aus der direkten Umge-
bung von Seeshaupt. Frey kennt sie
gut, ebenso die die Zuchtlinien, und
er kann sich auf seine Rohstoffliefe-
ranten uneingeschréanktverlassen. Er
holt das Vieh selbst ab - am Sonntag-
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Automatiksteuerung | abend, damit die Tiere iiber Nacht
noch mal zur Ruhe kommen. Auch
das hebt die Qualitét, und die spielt
fiir den Juniorchef die zentrale Rolle

im Frischfleischgeschift. Ob sich die
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morgen noch ihr Fleisch in seiner
Metzgerei kauft und nicht im Super-
markt nebenan.  Sandra Sieler
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