
Ohne Töten keine Wurst. Ohne Wurst keine Metzgete. 
Und ohne Metzgete weniger Esskultur. Dank Regelwerk 
und Gesetzen ist die Schweiz auf bestem Weg, ein Stück 
Kultur zu verlieren. Eine Ode an die Metzgete. An Blut- und 
Leberwürste, an Schwänzli, Schnörrli und Störmetzger.

Das 
Schwein 
von 
nebenan
Text: Oliver Lück | Fotos: Kurt Lussi

Nach dem Brühen (siehe  
nächstes Bild)  wird das 

Schwein auf eine über den  
Zuber geschobene Leiter  

gelegt. Die mühselige  
Arbeit des Entborstens  

mit der Schabe- oder  
Borstenglocke beginnt. 

Fünf Uhr in der Früh. Ein schneekalter Wintermorgen in Grosswan-
gen, Luzern. Es steht die traditionelle Metzgete der Säulizunft vor 
der Tür. Ein lichter Nebel hat sich über die nüchterne Gewerbehalle 
gelegt. Immer dann, wenn Störmetzger Toni Wagner kommt, ist der 
Sommer lange vorbei, die Tage sind kurz und grau. Es muss kalt 
sein, wenn gemetzget wird. Mittwinterzeit. Jetzt ist der Moment ge-
kommen, wo der Mann mit den mächtigen Armen und dem breiten 
Kreuz den Bolzen ansetzt. Schnell und wortlos. Ein kurzer Blick, 
eine Armbewegung. Nur den Hauch einer Sekunde berühren sich 
der Schussapparat und das Tierfell – dann drückt er den Abzug. Ein 
scharfes, metallisches Klacken, dann ein dumpfes Klatschen auf 
dem Steinboden. Die Sau, auf deren Stirn ein kreisrundes, vom Blut 
rotes Loch zu sehen ist, bricht blitzartig zusammen. Der zehn Milli-
meter lange Schussbolzen ist durch die Schädeldecke geschlagen 
und hat einen Teil des Grosshirns zertrümmert. Das Schwein ist be-
täubt. Die Nerven zucken aber noch. Und jetzt wird es abgestochen.

Zwei stämmige Männer werfen sich auf das zappelnde Tier. Mit 
einem Messer sticht der eine in den Hals und zieht die Klinge durch 
die Schlagader. Ein Sturzbach aus Blut schiesst heraus, das in einer 
Schale aufgefangen und sogleich in einem Eimer verrührt wird, da-
mit es nicht gerinnt. Das Herz schlägt noch, bis der leblose Körper 
ausgeblutet ist. Das tote Schwein dampft. Die Männer schwitzen in 
ihren einst weissen und nun blutverschmierten Plastikschürzen. 
Metzger haben keinen Sinn für Glamour. Es gibt keine Wurst ohne 
Töten. Die Wurst hat mal gelebt. Das Töten ist allerdings erst der 
Anfang und das Einfachste, wie Metzger manchmal sagen. Denn 
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Schlachtung, nach der Schlachtung. Die immer strengeren Hygiene-
vorschriften machen es Bauern, die das Fleisch nicht für den Eigen-
bedarf nutzen wollen, kaum noch möglich, auf dem eigenen Hof zu 
metzgen. Da sie ihre Betriebsräume nicht in gekachelte Hightech-
Schlachthäuser umbauen können, um den Richtlinien zu genügen, 
müssen sie die Arbeit an Grossschlachtereien abgeben. Also treten 
die Tiere nicht selten eine Reise quer durch die Schweiz an. Und 
gäbe es eine Liste mit aussterbenden Berufen, stünde der Störmetz-
ger mit Sicherheit darauf. Vermutlich ganz oben. Seit den 1960er-
Jahren hält auch das schweizweite Metzgereiensterben unvermin-
dert an. Wo früher Metzgereien waren, sind heute Beauty-Salons. 
Oder das Geschäft steht leer. Metzger heissen nicht mehr Metzger, 
sondern «Fleischfachleute». Der Schlachtvorgang ist vollständig 
durchindustrialisiert und heisst «Fleischgewinnung».

Mechanisierung und Automatisierung dienen aber lediglich 
grossen Betrieben, für die die wenigen kleinen Manufakturen ein 
Stein im Schuh sind, «weil sie mit ihren hausgemachten Würsten für 
deutlich mehr Geschmack sorgen», sagt Peter Bolliger, der weiss, wo-
von er spricht. Denn er ist seit zwölf Jahren Mitglied im Verein zur 
Förderung des Ansehens der Blut- und Leberwürste, kurz: VBL. «Die 
Störmetzger verschwinden, auch weil sie der Industrie ein Dorn im 
Auge sind», glaubt Peter Bolliger, «der Fleisch-Fachverband und der 
Staat sorgen mit den immer schärferen Auflagen dafür. Das ist tra-
gisch. Das macht mich traurig.» Eine Anfrage an den Schweizer 
Fleisch-Fachverband wird freundlich und deutlich beantwortet: 
«Leider kennen wir keine Störmetzger. Wir bedauern, Ihnen nicht 
helfen zu können.» Und gibt man in der Suchzeile auf der Internet-
seite des Verbandes, der seit 2006 auch die Schweizer Metzger unter 
seinem Dach beherbergt, das Stichwort «Metzgete» ein, erscheint: 
«Es konnten keine Ergebnisse gefunden werden.»

Peter Bolliger ärgert dies. Er sagt: «Durch wirtschaftliche Interes-
sen gehen nicht nur Tradition, Brauchtum und Handwerk, sondern 
eine ganze Kultur verloren. Bei der Metzgete geht es ja nicht allein 
ums Töten, sondern um das Drumherum, das Zusammensein und 
das Geniessen.» Der 46-Jährige liebt gute Handarbeit, er selbst hat 
eine Schreinerei in der Gemeinde Hirschthal im Kanton Aargau.  
Seine persönliche Leidenschaft ist die Blutwurst. Das war schon 
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nun beginnt sie ja erst, die eigentliche Arbeit, das Handwerk. Die 
Sau wird in einem Holzzuber mit kochendem Wasser abgebrüht und 
eingeweicht, immer wieder gewendet und mit der Schabeglocke ab-
gerieben, so dass sich die Borsten von der Oberhaut lösen. Durch die 
Hinterbeine werden Fleischerhaken gestossen, an denen sie kopfü-
ber aufgehängt wird. Vorsichtig wird der Bauch aufgeschnitten und 
ausgeweidet. Zerlegen. Abschwarten. Koteletts, Filet und Rippli, 
Hals und Bauch, Schinken und Speck. Alles, was schnell verderben 
und nicht haltbar gemacht werden kann, wie Blut, Innereien oder 
Fleischabschnitte, wird sogleich zubereitet oder schlachtwarm ver-
wurstet. Die Därme werden gewaschen, der Dickdarm für die Blut- 
und Leberwürste, der Dünndarm für die Bratwürste und Schüblig. 
Gnagi und Öhrli, Schwänzli und Schnörrli – fast alles wird verwertet, 
selbst die Haut, die getrocknet als Chips an den Hund des Hofes 
verfüttert wird. Schritt für Schritt hat das Schwein seine ursprüng-
liche Gestalt verloren. In kurzer Zeit sind aus einem Tier fein zer-
teilte, essbare Stücke geworden.

Traditionelle Hausmetzgeten wie diese sind in der Schweiz 
kaum noch zu finden. Kontrollen vor der Schlachtung, während der 
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wird das Schnittchen nicht schön. Wenn man eine Blutwurst schnei-
det, muss das gehen wie durch Butter. Oder noch besser wie durch 
dick gerührten Rahm. Ganz glatt muss das Schnittchen sein und 
fest. Das ist die Kunst.» Vor allem die Blutwurst ist in manchen Ge-
genden der Schweiz zum regionalen Kult geworden, zu einem Stück 
lokaler Identität. In Bern und in der Romandie findet man in ihr zum 
Beispiel getrocknete Trauben. Oder Kohl. In Vissoie im Wallis ent-
hält sie Reis. Im Jura pflegt man Rahm beizugeben, was den Inhalt 
cremiger macht. Weiter aus Susanna Schwagers Buch: «Und rühren 
musst du, bis dir fast der Arm abfault. Das Blut und der Rahm müs-
sen gerührt werden, bis obenauf ein Schaum entsteht, der so fest ist, 
dass du einen Batzen drauflegen kannst. Die wenigsten der Nasen-
rümpfer wissen, dass eine Blutwurst zu gleichen Teilen aus Blut und 
Milch besteht. Das sind doch eigentlich die wichtigsten Säfte, die das 

Leben hervorbringt. Und dazu gehört der Zimt, der König der Gewür-
ze. Muskat, Nelkenpulver und Majoran sind da nur Fussvolk. Wich-
tig, aber man darf sie nicht merken, gäll. Wenn die Blutwurst Zimt-
wurst oder Milchwurst heissen würde, hätte niemand ein Problem.»

Blutwurst, Leberwurst und Bratwurst sind die kulinarischen 
Herzstücke, aber nur Teile einer Metzgete. Es komme auf die Vielfalt 
an, weiss Peter Bolliger, an einer guten Metzgete müsse man alles 
bekommen, was eine Sau hergebe. «Das Schwein von A bis Z. Nichts 
wird weggeschmissen, so wie früher.» Früher war der Tag der Haus-
metzgete einer der wichtigsten des Jahres. Ein Tag des Überflusses. 
Eine Offenbarung. Ein wichtiges soziales Ereignis und ein Familien-
fest im erweiterten Kreise, zu dem nicht nur Hausgenossen, Knechte 
und Mägde, Freunde und Verwandte kamen, sondern alle, die Hun-
ger hatten. Zum einen wollte man das Schwein nicht durch den 
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früher so, als er noch Kind war. Er kommt aus einer Handwerksfami-
lie, wo es auch am Esstisch eher deftig zuging. Und auch heute 
schwingt da etwas überwältigend Genussvolles, fast Ehrfürchtiges 
mit, wenn er von der «wunderbaren Wurst» erzählt, beinahe so, als 
erzählte er von einem guten Freund. «Die Blutwurst», sagt er, «macht 
den Unterschied. An ihr zeigt sich, wie gut der Metzger sein Hand-
werk versteht. Sie ist die Königsdisziplin einer Metzgete.» Der Anteil 
an Schweineschmalz darf nicht zu gross sein. Auch zu viel Rahm 
überdeckt das typische Aroma. Je nach Grösse muss eine Blutwurst 
im 80 Grad heissen Wasser 20 bis 40 Minuten gar ziehen. Und nie 
darf sie schwarz aussehen, dann stimmt etwas mit dem Blut nicht. 
Die Farbe muss ein an Marroni erinnerndes Braun haben. Peter Bol-
liger weiter: «Das Beurteilen einer Blutwurst will gelernt sein. Man 
muss an verschiedenen Metzgeten unter kompetenter Anleitung teil-
nehmen, um das Degustieren und Bewerten einer Blutwurst zu er-
lernen.» Wie setzt man den Schnitt an? Wann ist eine Blutwurst in-
homogen, weil sie nicht lange genug gerührt wurde? Wann muss sie 
abgewertet werden? «Das ist nicht so einfach.» Neben dem prallen 
Erscheinungsbild geht es um Homogenität, seidige Konsistenz und 
Feinschnittigkeit, um Saftigkeit und Würzung, aber auch um die 
Munderotik. «Die Munderotik ist das Gefühl, wenn Sie ein Stück 
Blutwurst in den Mund nehmen, der Moment, wenn die Wurst den 
Gaumen berührt. Ein absolut sinnlicher Augenblick.»

1968 war es, da entstanden überall in Europa revolutionäre Zir-
kel. In Zürich gründeten Studenten der Technischen Hochschule den 
VBL. Halb zum Spass, halb aus Protest gegen das aufkommende Fast 
Food. So verschrieb man sich der Erhaltung und Förderung der au-
thentischen Schweizer Metzgete. Die Vereinshymne zur Melodie von 
«Heil dir, Helvetia» geht so: «Heil Dir, geliebtes Schwein. Heil Dir, 
Blutwurstverein. Sanguinophilie; Ehre der Leberwurst und dem 
saumäss‘gen Durst. Ehre der VBL-Kunst und des Keilers Brunst.» 
Den 24. März rief man zum «Tag des Blutes» aus. Heute, 45 Jahre 
später, hat man 90 Mitglieder. Peter Bolliger ist der Tafelmajor des 
VBL. Jedes Jahr wird ein neuer Tafelmajor bestimmt. Bolliger bereits 
das zweite Jahr in Folge, weil er seine Sache so gut gemacht hatte. 
Tafelmajor des VBL zu sein, ist eine grosse Ehre und eine grosse 

Verantwortung und bedeutet, viel unterwegs zu sein und viel telefo-
nieren zu müssen. Er muss die Ess-Termine und kulinarischen Ex-
kursionen organisieren. Er muss den vielen Tipps nachgehen und 
auf eigene Faust neue Gasthöfe, Restaurants und Beizen auftun, um 
die besten Metzgeten zu entdecken. Ein Grossteil seiner Freizeit ist 
er im Zeichen der Blutwurst unterwegs. Und so kann es durchaus 
mal passieren, dass er eine E-Mail mit den Worten «Fröhliche Grüs-
se im Schwein, Peter Bolliger, Tafelmajor regens VBL» beendet.

Mehrfach treffen sich die Blutwurstfreunde in der Metzgete-
Saison von Oktober bis März in ausgewählten Gasthöfen zu den 
schlachtwarmen Gaumenfreuden. Und sie bewerten diese nach 
strengen Kriterien und mit einem Punkt für Punkt festgelegten De-
gustationsformular. Am Ende der Saison rechnet der Computer alle 
Noten zusammen, und die Generalversammlung entscheidet, wer 
den Vereinspreis erhält. In diesem Jahr ist es das Restaurant Mühle 
in Wunderklingen an der schweizerisch-deutschen Grenze, das den 
VBL überzeugte (siehe Sideline). Die Bewertungen können aber 
auch schonungslos vernichtend sein, wie etwa: «Die Leberwurst ge-
mahnte an wässeriges Sägemehl. Noch schlimmer schnitten die 
Wädli, Rippli und Leberli ab, die wohl eben die Wüste Gobi durch-
quert hatten. Pflüdrige Leberwurst, verkrüppelte Leichenteile von 
verkochten Blutwürsten, beide saumässig gewürzt; akzeptable Brat-
wurst, angefaulte Öpfelschnitze, zum Teil verkohlte Rösti.»

Susanna Schwager schreibt in ihrem Buch «Fleisch und Blut», in 
dem sie vom Leben des Metzgers Hans Meister, ihres Grossvaters, 
erzählt: «Heute könnte man mit Blutwürsten die Welt nicht mehr 
verändern. Die Leute haben Angst vor dem Blut. Gute Blutwürste 
gibt es aber nur mit gutem Blut. Es muss jung sein und gesund, sonst 

Vom Darmausgang her öffnet 
der Metzger dem hängenden 

Tier die Bauchhöhle. Helfer 
fangen die Innereien in einem 
Kübel auf. Die Därme werden 
später gereinigt und in Salz- 
lake gelegt. Herz, Lunge und 

Leber legt man beiseite. 
Anschliessend wird das Schwein 

in zwei Hälften geteilt.
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«Die Leute haben Angst vor dem 
Blut. Gute Blutwürste gibt es aber 
nur mit gutem Blut» Susanna Schwager
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habe vor allem in den letzten Jahren eingesetzt. Selbst Spitzenköche 
wie Stefan Wiesner aus dem Entlebuch oder Georges Wenger aus Le 
Noirmont servieren hausgemachte Würste. Auch im Internet werden 
inzwischen vermehrt Kurse zum Selberwursten angeboten: «Über-
raschen Sie Ihre Liebsten mit selbstgemachten Würsten!»

Auch die heutige Metzgete, die nach wie vor für die frischen 
Schlachtprodukte, die nicht konserviert werden können, steht, ist 
gelebte Tradition und eine ursprüngliche Angelegenheit, die dem 
Trend zum Heimischen entspricht. Mehr und mehr Gasthöfe erken-
nen dies und bieten die saisonale Schlachtplatte vom Schwein aus 
der Nachbarschaft wieder an. Dafür nehmen die Wirte auch einen 
grösseren Aufwand in Kauf, suchen sich gezielt kleinere, regionale 
Schlachtmöglichkeiten, die den Vorschriften entsprechen, und 
transportieren ihr Schwein selbst, damit es schlachtfrisch auf den 
Tisch kommt. Andrea Kauer Loens bringt es abschliessend auf den 
Punkt: «Vielleicht ist der Trend zur Wurst auch eine Antwort auf die 
zunehmende Globalisierung, ein Schritt zurück zum einfachen, re-
gionalen Genuss. Man möchte wissen, woher das Tier kommt, das 
man isst, wie es gelebt hat. Und wenn man wie an einer Metzgete 
möglichst alles vom Schwein verwertet, ist das obendrein der grösste 
Respekt, den man dem getöteten Tier entgegenbringen kann.» n

Winter füttern müssen, zum anderen musste man selber durch den 
Winter kommen und Vorräte anlegen. Der Sinn einer Metzgete be-
stand darin, alles nicht Pökelbare, nicht Räucherbare und nicht an 
der Luft Trockenbare zu essen. Auch Blutkuchen wurde zubereitet: 
Blut mit Mehl, Butter und Rahm vermischen, in heissem Fett backen 
und in Zucker und Zimt wenden. Weggeworfen wurde gar nichts, 
selbst die Knochen wurden in der Suppe ausgekocht. «Wie Krähen 
flatterten bei einer Metzgete von allen Seiten Leute herbei», schrieb 
der Schweizer Schriftsteller Jeremias Gotthelf Mitte des 19. Jahrhun-
derts im «Bauernspiegel». Und auch das Idiotikon kennt den Spruch: 
«Uf öppis blanget wie en Hund uf d’Metzgete.»

Der traditionelle Tag einer Metzgete war der 11. November, der 
Tag des heiligen Martin von Tours. Unmittelbar nach Martini begann 
das vorweihnachtliche Fasten von 40 Tagen, also stopften sich die 
Leute noch einmal ordentlich den Bauch voll. Der ideale Termin hing 
aber auch von den Sternen ab: Vor allem Tage im Zeichen Stier galten 
als geeignet, sie sollten helfen, das Fleisch kräftiger, haltbarer zu 
machen. Wasserzeichen-Tage wie Fische wurden gemieden, da das 
Fleisch sonst nicht trocknete, wie manche der älteren Bauern und 
Metzger noch heute erzählen. Es gab Störmetzger, die flüsterten 
dem Tier vor der Tötung eine Formel ins Ohr, mit der sie es um Ver-
gebung baten. Im Engadin war es Brauch, dass die jungen Männer in 
der Nacht vor der Metzgete versuchten, das Tier zu stehlen. Gelang es 
ihnen, musste der Bauer ein symbolisches Lösegeld zahlen. Manch-
mal wurde das Schwein heimlich geschoren, da das Entfernen der 
Borsten ungleich mühsamer war. Oder die Jungen versuchten, einige 
der Würste zu stehlen, und die Mädchen hatten längst vorgesorgt 
und in manche der Därme Sägemehl gefüllt, um ihrerseits einen 
Streich zu spielen. Auch die Kinder des Dorfes konnten der Metzgete 
nur Gutes abgewinnen. Sie zogen vor das Haus des Bauern und san-
gen ihm ein Ständchen, bis sie mit Würsten belohnt wurden.

Wer mehr über die kulturhistorische Seite der Metzgete erfahren 
will, muss mit Andrea Kauer Loens vom Rätischen Museum in Chur 
sprechen. Eineinhalb Jahre hat sich die Historikerin mit der Schwei-
zer Wurstvielfalt beschäftigt und die Ausstellung «Die Wurst. Eine 
Geschichte mit zwei Enden» kuratiert. «Damit es Würste gibt, muss 
Blut fliessen», heisst es in der Schau, die noch bis Ende März im 
Mühlerama in Zürich zu sehen ist. «Die Schweiz und die Wurst ha-
ben eine ganz besondere Beziehung», weiss Andrea Kauer Loens, 
«es ist eine Liebesbeziehung. Das wird nur noch von den Deutschen 
getoppt, die pro Kopf noch mehr Würste essen.» Rund 400 Sorten 
soll es in der Schweiz geben, inoffiziell sicher sehr viel mehr. «Für 
unsere Grosseltern war die Wurst eher ein Arme-Leute-Essen, für 
uns ist sie dagegen richtig trendy geworden.» Das Ansehen der Wür-
ste habe sich gebessert, glaubt auch Peter Bolliger, ein Umdenken 

Saugute Metzgeten
Empfohlen von Peter Bolliger, Tafelmajor des Vereins zur 
Förderung des Ansehens der Blut- und Leberwürste.

Restaurant Barmelhof
Die Metzgete besticht durch die feine Qualität und perfekte 
handwerkliche Verarbeitung. Störmetzger Markus Pfister gilt 
als einer der besten der Schweiz. Schweine am Hof gemästet.
Irene Basler | Barmelhofstrasse 49 | 5015 Erlinsbach

Restaurant Krone
Eine Metzgete nach alter Art, sehr reichlich 
und in der Königsklasse der Qualität. 
Maggie und Franz Gasche | Zürcherstrasse 26 | 8908 Hedingen

Restaurant Blauer Engel
Uriges Restaurant. Genuss und Authentizität in einem. 
Die Qualität der Würste ist berauschend. 
Christophe (Kiki) Martin | Zehntenweg 5 | 5235 Rüfenach

Restaurant Mühle
Kleiner Betrieb mit grosser Qualität. 
VBL-Vereinspreis der Saison 12/13.
Gertrud und Hans Neukomm | Wunderklingen 8 | 8215 Hallau 

Störmetzger flüsterten dem Tier  
vor der Tötung eine Formel ins Ohr,  
mit der sie es um Vergebung baten
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