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Mobiler Metzger mit
Leidenschaft

Matthias Kiirten ist mit Leib und Seele Metzger. Fiir die Ausiibung seines Berufes
hat der 37-jdhrige Wipperfiihrter jedoch sein ganz eigenes erfolgreiches Konzept
entwickelt: eine mobile Metzgerei. Dies bringt sowohl fiir die Tiere als auch fiir den
Menschen unschlagbare Vorteile mit sich. Die LZ hat den mobilen Metzger besucht.

Matthias Kiirten
betreibt eine
mobile Metzgerei.
Fotos: Marilena Kipp
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Matthias Kiirten wusste schon frith,
dass er Metzger werden mochte. Es war
ihm jedoch auch klar, dass die Arbeit in
einer groBen Fleischerei oder am FlieR-
band fiir ihn nicht infrage kame. Zu
wichtig seien ihm der Kontakt zu den
Kunden und das Wohl der Tiere. Nach
und nach entwickelte sich die Idee ei-
ner mobilen Metzgerei: Immer mehr
Landwirte fragten an, cb er nicht auch
Hausschlachtungen anbiete. Yon ein-
zelnen Auftrigen bis zur bestehenden
Firma war es ein weiter Weg, doch die
Anstrengungen haben sich gelohnt. Seit
2002 besteht die heutige mobile Metz-
gerei und erfillt alle natigen Anforde-
rungen und Auflagen. Mit seiner Flotte
ist Matthias Kiirten in ganz NRW unter-
wegs, manchmal sogar in Rheinland-
Pfalz. Uber zu wenig Arbeit kann er sich
nicht beschweren: ,Interessenten soll-
ten sich frithzeitig bei uns melden, da
der Kalender gut gefillt ist”, empfiehlt
er. Wahrend frither hauptsachlich im

Winter geschlachtet

wurde, ist der mabile

Metzger mittlerweile

fast tber das ganze
Jahr unterwegs. Seine
Arbeit und das Kon-
zept scheinen anzu-
kommen. Zu seinen
Kunden gehdren
hauptséchlich Privat-
personen und Famili-
en, die das Fleisch zum
eigenen Verbrauch ver-
wenden.

¥ Schonendes Schlachten

Den groRten Vorteil in der mobilen
Metzgerei sieht Matthias Kiirten darin,
dass die Transporte fir zu schlachtende
Tiere wegfallen. Diese seien oft mit gro-
Bem Stress verbunden und wirken sich
somit auch negativ auf die Fleischqua-
litdt aus. Die Tiere kénnen dank der
mobilen Metzgerei in ihrer gewohnten
Umgebung bleiben und werden nicht
unndtig gestresst. Im Gegenzug ist der
Besitzer immer mit dabei und kann je-
den Arbeitsschritt mitverfolgen. Somit
kann er sich hautnah von der Qualitat

Die Schlachttiere werden an einem Krahn
aufeghangen.

der Metzgerarbeit uberzeugen und zwi-
schen einer groRen Produktpalette
wahlen, denn Matthias Kiirten schlach-
tet nicht nur, er verwertet das Tier kom-
plett. Von Hackfleisch dber verschiede
ne Aufschnittsorten, Mettwiirstchen

und Grillwiirsten bis hin zu Rouladen
oder Gulasch ist alles moglich. Die Ab-
falle werden fachgerecht entsorgt, so-
dass der Kunde am Ende fertig vaku-
umierte und qualitativ hochwertige
Ware erhalt. Mit seiner Zulassung darf
Matthias Kiirten fast

alle gdngigen Tierarten schlachten
meistens kommen jedoch Anfrages 2o
Rindern, Schweinen und Schafen. &8
was ganz Besonderes ist zum Beispiel
ein Kunde mit StrauBen. Einzig o
Schlachtung von Pferden fithrt er nichs
durch: ,,Pferde sind fiir mich Haustiere™

Bedingt durch die mitunter langen An-
fahrtswege, die unterschiedlichen Tier
arten und die Anzahl zu schlachtendes
Tiere variieren auch die Preise der mo-
bilen Metzgerei. Am besten ist hier eine
individuelle Anfrage. Zeitlich plant des
Metzger fiir die Schlachtung eines Rin-
des einen Tag ein, bhei Schweinen kon-
nen auch zwei bis drei Tiere pro Tag
geschlachtet werden.

Bevor Matthias Kiirten einen Schlachs:
termin  mit Neukunden vereinbart,
fahrt er los, um sich den Schlachtost
anzuschauen. Zu hoch sei das Risike,
dass kein geeigneter Zufahrtsweg fiir
den LKW vorhanden sei oder andere
Faktoren nicht stimmen. Hieraus
spricht seine langjahrige Erfahrung.
~Auch menschlich muss es einfach pas-
sen”, erklirt er. Wenn ein Kunde seine
Tiere schlecht behandelt oder einfach
zu viel Stress verbreitet, dann schlach-
tet er nicht. Ansonsten verlengt der
Metzger nicht wiel: Stromanschluss,
Wasseranschluss in Trinkwasserguali-
tat und bei der Schweineschlachtung
muss ein Gasanschluss vorhanden sein.
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Wenn alle Faktoren stimmen, kommt er
am Schlachttag mit dem LKW. Hinter
der Plane verbirgt sich eine voll ausge-
stattete Schlachterei mit Krahn, Briih
wanne und allem, was man sonst noch
braucht. Sowaohl fiir Rinder als auch fur
Schweine stehen Fangkorbe zur Verfi-
gung, die bei Bedarf auch schon frither
angeliefert werden kannen, um die Tie-
re daran zu gewdhnen. Dies ist zum Bei-
spiel bei Rindern, die auf der Weide le-
ben, sehr hilfreich, da diese oft deutlich
scheuer sind. Die Tiere sterben durch
Aushluten, nachdem sie zuvor betdubt
wurden. Die Betdubung erfolgt bei Rin-
dern durch einen Bolzenschuss und bei
Schweinen mit elektrischen Betdu-
bungsstrémen. Mithilfe des Krans kann
der Metzger die Tiere in den LKW laden
und weiterverarbeiten. Nach dem Aus-
nehmen werden die Tierhélften dann in
mitgebrachte Kihlwagen geladen, da
das Fleisch vor der weiteren Verarbei
tung abhdngen muss. Bei Schweinen
reichen hierfiir wenige Tage aus, bei
Rindern muss man zehn Tage einpla-
nen. Der Kihlwagen verbleibt dafir
beim Kunden, dies gehart zum Service
der Metzgerei dazu. In der Zwischenzeit
kann kurz nach der Schlachtung die ge-
setzlich  vorgeschriebene  amtliche
Fleischbeschau durchgefiihrt werden.

» Uberwiegend Stammkunden

Wenn die abgesprochene Reifungszeit
um ist, kehrt Matthias Kiirten mit einem
Metzgerei-Anhdnger zuriick um das Tier
zu verarbeiten. Hierbei beriicksichtigt
er die Wiinsche seiner Kunden und be-
gat diese in Hinsicht auf gewahite Pro-
dukte. Auf eines besteht er jedoch: ,.Der
Xunde muss auch mithelfen. Alleine 1st
@as in so kurzer Zeit nicht zu schaffen.”
Die Devise lautet also: mit anpacken!
i den Kunden scheint jedoch genau
@s gut anzukommen. Nicht umsonst
t Matthias Kirten iiberwiegend
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Stammkunden, die ihm die Schlachtung
und Verarbeitung ihrer Tiere anvertrau-
en.

Unterstitzt wird der Metzger von einer
Aushilfe und von seinem Mann Carsten
Kiirten, der sich hauptsachlich um den
JPapierkram” kiimmert. Auf die Frage,
ob das Angebot noch ausgeweitet wer-
den soll, [achelt Matthias Kirten. Er sei
ganz zufrieden so wie es ist. Bestimmte
Arbeitsschritte [3ssl er sowieso von
niemand anderem machen. Es sei ihm

®. AnD&LEuTE]S3

einfach zu wichtig, die Arbeit gut zu er-
ledigen und er machte, dass seine Kun-
den sich auch weiterhin zu 100 % auf
ihn verlassen kdnnen. Man merkt, der
mobile Metzger ist mit Herzblut dabei.

Marilena Kipp

In dem Anhinger

verbirgt sich eine
voll ausgestattete
Schlachterei.



