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mmer. Aus gesundheitlichen Griinden, wie die Geschwister Gottfried «Gopf» Feurer und Heidi Feurer sagen. Bilder: Martina Kleinsorg

Buremetzg schliesst nach 46 Jahren

Aus gesundheitlichen Griinden
geben Gottfried «Gopf» und Heidi
Feurer ihr Familienunternehmen in
Oberglatt zum Jahresende auf.
Vorher haben die Geschwister und
ihre drei Mitarbeitenden jedoch
noch alle Hande voll zu tun.

MARTINA KLEINSORG

OBERGLATT. Am Montag hat der Laden
zwar noch zu, doch in der Kiiche
herrscht bereits Hochbetrieb. Am Mor-
gen kam die Lieferung vom Schlachthof
Altstetten: Kélber und Schweine in
Halften, Rinder in Viertel geteilt. Alles
stammt von Bauernhofen aus der Re-
gion. Das Fleisch wird von den Knochen
genommen und von zwei Mitarbeitern
in Portionen zerlegt. Wahrend Gottfried
«Gopf» Feurer aus Kalbfleisch und
Kalbskopf, Zwiebeln und Gewiirzen
Fleischbrit im Blitz produziert, sortiert
seine Schwester Heidi 200 Kilo frisch
gekochte Blutwiirste nach Grossen von
100 bis 500 Gramm. Nicht alles davon
ist fiir die eigene Verkaufstheke be-

stimmt, auch einige Restaurants werden
damit beliefert.

Schuld ist der Riicken

Am 30. Dezember 6ffnet die Buremetzg
G. Feurer in Oberglatt ein letztes Mal
fiir ihre Kunden. «An Silvester wie auch
an Heiligabend geben wir nur Vorbe-
stelltes raus», sagt Heidi Feurer, die das
Geschift seit 25 Jahren gemeinsam mit
ihrem Bruder fiihrt. «Geschiftsaufgabe
aus gesundheitlichen Griinden», heisst
es offiziell. «<Wir haben es mittlerweile
beide im Riicken», erkliren die Ge-
schwister im Gesprich. Heidi Feurer,
mit Jahrgang 1964 die Jiingere, erzéhlt
von langen Tagen: «16, 17 Stunden bin
ich auf Trab — von morgens vier Uhr bis
abends um neun und habe nicht einmal
Mittag gehabt.»

Der 59-jahrige Gopf Feurer ergédnzt:
«Wenn man die Stunden zusammen-
z#hlt, sind wir beide schon ldngst pen-
sioniert.» Gutes Personal sei knapp,
nach einer Kiindigung sei man ziemlich
am Anschlag. Wenn in einem kleinen
Team jemand fehle, spiire man es deut-
lich. Die Entscheidung aufzuhéren, fiel

definitiv erst im Oktober, doch habe sie
sich angebahnt, als die Mutter im Friih-
jahr starb. «Wir hatten ihr nach dem
iiberraschenden Tod unseres Vaters ver-
sprochen, das Unternehmen weiterzu-
fithren, das er 1975 gegriindet hat.» Als
gelernter Metzger hitte er lieber weiter
als Angestellter gearbeitet, raumt Gopf
Feurer ein. Ebenso wenig war fiir seine
Schwester, die als Metzgereifachverkdu-
ferin zwischenzeitlich in der Gastrono-
mie tédtig war, die Leitung des Familien-
betriebes vorgezeichnet. «Als diese
emotionale Verpflichtung nun wegfiel,
waren wir bereit loszulassen.»

Mitarbeiter kommen unter

Die Berufstradition reicht bis zum Ur-
urgrossvater Heinrich Feurer zuriick,
der ab 1860 als Stormetzger in der Ge-
meinde tdtig war. «Auch unser Vater
ging auf die Stor, Hausschlachtungen
haben wir noch miterlebt», erinnert sich
Heidi Feurer. «Die Materie ist faszinie-
rend, Fleisch etwas Gutes», steht fiir sie
fest. Darum sei es schade, dass der
Branche der Nachwuchs fehle, das
Handwerk allgemein leide unter diesem

Phédnomen. Um ihre drei Mitarbeiten-
den in Produktion und Verkauf mache
sie sich daher keine Sorgen, «die kom-
men schnell wieder unter», ist die Ge-
schiftsfiihrerin iiberzeugt.

Eine Nachfolge aus der eigenen Familie
kam nicht in Frage. «Meine Tochter ist
zwar Kochin, doch hat sie ja gesehen,
welchen Verzicht die Selbsténdigkeit be-
deutet», sagt Heidi Feurer, deren Bruder
keine leiblichen Kinder hat. Die Metz-
gerei sei mit dem Namen des Vaters ver-
kniipft, ein externer Nachfolger wiirde
es schwer haben. «Wir haben gar nicht
erst gesucht.» Was das Inventar angehe,
mangele es nicht an Interessenten. Die
Liegenschaft inmitten eines Wohnquar-
tiers habe einen Kéufer auf das kom-
mende Frithjahr gefunden, es werden
wohl neue Wohnungen entstehen oder
allenfalls stilles Gewerbe.

Ansturm vor Weihnachten

Viele treue Kunden reagierten auf die
angekiindigte Schliessung betriibt, die
meisten zeigten jedoch Verstdndnis.
«Einer schrieb sogar ein 36-zeiliges Ge-
dicht <Buremetzg adee!>, berichtet Heidi

Feurer geriihrt. Nicht wenige nutzen die
letzten Wochen fiir zusétzliche Bestel-
lungen, um sich Fleisch- und Wurstvor-
rite zu sichern. «Die Wochen vor Weih-
nachten sind sowieso unsere umsatz-
stiarkste Zeit», kiirzere Offnungszeiten
am Abend sollen helfen, den Ansturm
ein wenig zu reduzieren. Das Angebot
«Partyservice» wurde bereits von der
Webseite entfernt.

Enspannt in die Zukunft

Was die Zukunft betrifft, zeigen sich die
Geschwister offen und entspannt. «Es
sind sicher erst mal ein paar Tage Ferien
drin», meint Gopf Feurer, der mit seiner
Frau in Biilach wohnt. Danach kénne er
sich vorstellen, als Aushilfe zu arbeiten.
«Ich ziehe weiter und schaue, was
kommt», formuliert es Heidi Feurer. Ne-
ben einer neuen beruflichen Titigkeit,
nur noch in Teilzeit, hélt sie nach einer
schonen Wohnung Ausschau, bislang ist
sie liber dem Laden daheim. «Wir
freuen uns auf ein ruhigeres Leben»,
sind sich die beiden einig.

Weitere Informationen: www.buremetzg.ch

Fleischkdse, Blutwiirste und mehr: Gottfried und Heidi Feurer sowie ihre Mitarbeiter sind in ihrem Element. Bald heisst es aber Abschied nehmen.




