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Sie ist gebildet, urban und
stilkompetent – und sie ist
Metzgerin. Die Bündnerin

Tanya Giovanoli steht für eine
neue Bewegung im Fleischer-

beruf. Deren gemeinsame
Überzeugung: Ja, man kann
mit gutem Gewissen Fleisch
essen. Es kommt aber darauf

an, welches Fleisch.

«
«

rechts: «Das Tier ist
für dich gestorben, also
iss es vollständig auf.»
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Frau Giovanoli, welches Vorurteil gegenüber
Metzgern ärgert Sie ammeisten?
taNya giovaNoli: Dass wir Mörder sind. Das
ist ein Vorurteil, das psychologisch gesehen wie
ein Ventil funktioniert. Weil alle ein schlechtes
Gewissen haben wegen ihres Fleischkonsums,
distanzieren sie sich von uns.

Und welche Vorurteile würden Sie bestätigen?
Viele Metzger sind tatsächlich sehr altmodisch
im Denken. Es geht oft um Mengen, dass man
viel isst. Ein Schnitzel muss riesig sein, damit
es gut ist, und Wurst deftig. Metzger, das sind
oft Leute vom Land, die hart arbeiten und
dementsprechend auch viel essen mögen. Die
meisten haben einen Bauch und laufen breit-
beinig herum. Ich bewege mich ja selbst schon
so komisch, wenn ich in meine Gummistiefel
schlüpfe und mir die Plastikschürze umbinde.
Man erkennt Metzger schon von weitem.

Hier bei Ihnen auf Schloss Reichenau, wo Sie
leben und produzieren, sieht es aber anders
aus, als wasman sich so vonMetzgern vorstellt.
Stimmt, wer bei mir zu Besuch ist, fühlt sich nicht
gleich wie bei einer Metzgerin. Ich mag schöne
Dinge und habe Kunden, denen es genauso geht.

Sichtbar Sind die codeS eines urbanen Lebensstils:
An denWänden hängenKunst und eine spezielle Edition von
SkateboarddecksmitMotiven des Fotografenduos Indlekofer
und Knoepfel. Auf dem Tisch liegen Hochglanzmagazine,
auf dem Fenstersims eine alte Einkaufstasche des Mode-
labels Celine, die nicht ganz zufällig platziert geworden zu
sein scheint.Wenn nicht überall die Figuren von Schweinen
aufgestellt wären und im Keller Hunderte Würste zum
Trocknen hingen, kämeman nicht gleich auf die Idee, dass
man dasHaus einerMetzgerin betreten hat. TanyaGiovanoli
gehört einer neuen Bewegung von Fleischern an. Diese hat
ihren Berufsstand grundlegend verändert.

S
F
o

t
o

l
iN

k
S:

k
e
r
St

iN
N

e
t
Sc

h



NZZ am SoNNtag magaZiN 1334/2020

Sie vertreiben Ihre Wurstwaren unter dem
Namen «Meat Design». Das alles wirkt
irgendwie so, als würden Sie dem Fleischerberuf
ein schickes Image verpassen wollen.
Wissen Sie, ich habe vieles gemacht, bevor ich
wieder ins Bündnerland zu meinen Wurzeln
zurückgekehrt bin. Ich habe in der Modebranche
gearbeitet, und gerade in Zürich, wo ich
zwischendurch gelebt habe, sind doch immer
alle Designer von irgendwas. Also nenne
ich mich jetzt Wurstdesignerin. Das passt zu
mir, die beide Welten in sich vereint – ich
bin ein Bauernkind, das den Metzgerberuf
nach der Schule von Grund auf gelernt, später
Betriebswirtschaft studiert und sich in allem
Möglichen ausprobiert hat. Aber ich bin kein
Hipster, keine Aussteigerin, die von heute
auf morgen entschieden hat, sich jetzt als
Fleischerin zu präsentieren, und Geschichten
darüber erzählt, wie sie das Hühnchen vor
dem Schlachten gestreichelt hat.

Worum geht es dann?
Um das «Clean Metzgen». Ohne Konservierungs-
stoffe zu arbeiten, ohne Geschmacksverstärker
oder Nitritpökelsalz, mit echten Därmen und
schon auch, so gut es geht, nachhaltig zu produ-
zieren. Ich gebe meinen Produkten zum Beispiel
genügend Zeit, natürlich zu reifen. Und mir
ist wichtig, zu meinen Würsten auch noch das
Schmalzglas mitzuverkaufen mit der Message:
«Das Tier ist für dich gestorben, also iss es,
soweit es geht, vollständig auf und schenke ihm
damit die letzte Würde.» Dazu gehören der
Schweinskopf, die Zunge, die Schwarte, das
Blut, die Abfälle.

Mit diesem Konzept folgen Sie einem Trend –
die «New York Times» schreibt über ehemalige
Veganer, die nun Fleischwaren herstellen,
weil sie es besser und würdevoller machen
wollen als die konventionellen Produktionen.
In der Zürcher Markthalle sieht man Fleisch-
verkäufer mit schicken Leinenschürzen.
Ach, das ist doch gar nicht so schlecht – denn
damit wird das Handwerk wieder in den Vorder-
grund gerückt, auch wenn mir das Hipstergetue
manchmal auch ein bisschen auf die Nerven
geht. Ich reite aber sicher auch auf dieser Welle
mit und nutze die Gunst der Stunde. Gleich-
zeitig stehe ich in der Tradition meiner Familie,
die seit Jahrhunderten gemetzget hat.

Sie sprechen sogar von einer Metzgerdynastie,
in der Sie aufgewachsen sind.
Ich komme aus einer alteingesessenen Bauern-
familie, die schon immer auch selbst geschlachtet
hat. Das Haus, in dem ich aufgewachsen bin,
ist 300 Jahre alt. Die Rezepte für die Fleischher-
stellung wurden von Generation zu Generation

weitergegeben, und meine Familie hat sich
vermehrt darauf spezialisiert. Sie ging immer
nach Maloja auf die Alp, nach Pila, das war
ein bisschen ausserhalb des Dorfes, wo wir her-
kommen. Später hat der Graf von Renesse dann
das Hotel Palace gebaut, und meine Familie
fing an, Fleisch dorthin zu liefern. Sie waren mit
die Ersten, die nun das ganze Jahr dort oben
lebten. Denn mit dem «Palace» kam auch der
Wintertourismus, mit dem sich als Bauer
zusätzlich Geld verdienen liess.

Ihre Eltern hatten aber keine Metzgerausbildung
im klassischen Sinne?
Nein, das war hier nicht so. Aber mein Vater hat
sich als Metzger bezeichnet. Ob das nun offiziell
geregelt war oder nicht. Denn es ist eine lange
Geschichte. Hier waren alle arm, alle haben ge-
bauert und versucht durchzukommen und ihre
eigene Sau verwertet. Und wenn man zu wenig
Geld hatte, dann hat man die halt verkauft.

Wie sah Ihre Kindheit auf dem
Bauernhof aus?
Wir hatten einen Hof und Tiere, die zu versor-
gen waren, und es gab keine Ölheizung. Dabei
ging es meinem Vater um ökologische Prinzipien.
Er fand, das Öl müsse von weiter weg zu uns
transportiert werden, obwohl wir doch Holz
hätten, das wir nutzen können. Also haben
wir mit Holz geheizt und auch damit gekocht.
Meine beiden Brüder haben sich immer mehr
für die Traktoren interessiert. Und ich wollte
in die Metzgerei. Mein Vater war zunächst ir-
ritiert und fand: «Du bist doch ein Mädchen!»
Das war speziell für ihn, aber er hat es akzeptiert.

Wie alt waren Sie, als Sie begonnen
haben mitzuhelfen?
Also in meiner Erinnerung bin ich schon als
Dreijährige mit Gummistiefeln, Nuggi im Mund
und einem Messer durch die Gegend gelaufen.
Ich war ständig bei ihm. Ich wollte mitmachen.

War das richtige Arbeit oder eher eine Spielerei
als Kind?
Ich habe da schon wirklich angepackt. Mit
drei Jahren natürlich nicht den ganzen Tag, und
die Erinnerung ist immer etwas anders als die
Realität. Aber ich habe sehr gern geholfen. Das
Schlachten und Wursten gefiel mir.

Welche Erinnerungen haben Sie an das Schlachten?
Also eine traditionelle Metzgerei schlachtet
ja am Montag, damit man bis zum Freitag
das Wichtigste verarbeitet hat. Blut, Leber, aus-
beinen, verwursten, ansalzen. Dabei geht es
um Haltbarkeit. Es darf kein Wochenende da-
zwischenkommen, damit alles frisch bleibt. Bei
uns wurde das aber weniger streng genommen,

Mit deM Messer
aufgewachsen

Tanya Giovanoli, 40,
ist in Maloja (GR)
aufgewachsen, wo sie
ihrem über diese Gegend
hinaus bekannten und
inzwischen verstorbenen
Vater Renato Giovanoli
seit ihrer Kindheit in
der Wursterei geholfen
hat. Zu seinen Kunden
sollen zahlreiche Künstler
und Prominente gehört
haben. Ihre Metzger-
lehre absolvierte sie
später in Chur. Nach
ihrem anschliessenden
Wirtschaftsstudium
arbeitete sie zunächst
in der Gastronomie und
später in der Mode-
branche; bis sie sich im
Herbst letzten Jahres
entschloss, ihre eigene
Metzgerei «Meat
Design» im Schlosshotel
Reichenau (GR) zu
betreiben. Von dort aus
beliefert sie sowohl
gastronomische Betriebe,
wie das «Certo» oder
den «Neumarkt» in
Zürich, Läden wie das
«Berg und Tal» im
Zürcher Viadukt, aber
auch ihre privaten
Stammkunden, die
ihre Wurstwaren oft
direkt abholen oder
per Versand zu sich
nach Hause bestellen.
www.meatdesign.ch

LiNkS:
Urbaner Lebensstil

trifft auf
altes Handwerk.
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sollen, was die Natur uns schenkt, und wir
den Bezug zu dem, was wir essen, nicht verlieren
dürfen. Die Metzgereien sollten auch mal den
Kopf eines Schweines in die Theke legen, wie
das in Italien gemacht wird – damit die Leute
sich bewusst werden, dass es sich um ein totes
Lebewesen handelt, das sie essen.

Was ist Ihrer Meinung nach das grösste
Problem beim Fleischkonsum?
Die Entfremdung. Es wird ja gerne weggewischt,
dass ein Tier für das Schnitzel sterben musste.
Schön viel Paniermehl drauf, und schon weiss
gar niemand mehr, was das mal war.

Ist dasnicht auch einProblem IhresBerufsstands,
der versucht, das Imagedes blutigenMetzgerberufs
aufzupolieren?Manspricht heute lieber vonFleisch-
fachfrauenund -männern.UnddasSchlachten
gehört nicht zwingendzurAusbildungdazu.
Das alles kann ich nicht nachvollziehen. Ich
finde, dass man die Hände noch genügend
im Dreck haben muss, damit man weiss, woher
alles kommt. Viele haben meiner Meinung
nach ihr Handwerk verkannt und hatten keine
richtige Strategie, als die Grosshändler plötzlich
da waren – sie wollten mithalten –, und genau
das hat ihnen das Genick gebrochen. Man muss
sich abheben, es anders machen. Mein Vater
hat während der Modernisierung immer nach
der alten Tradition weitergearbeitet, die Wurst
weiterhin auch draussen getrocknet und zum
Beispiel auf Reifeschränke oder Clipmaschinen
verzichtet.

Ging das gut?
Nicht ganz, wir durften unser Bündnerfleisch
auf einmal nicht mehr so nennen, weil es nicht
den neuen Normen entsprach. Nicht quadratisch,
nicht standardisiert genug. Da meinte er: «Dann
nennen wir es halt jetzt einfach Bindefleisch.»
Seine treue Kundschaft hat er behalten.

MitdiesemHintergrundhabenSiedann inChur
eineLehrealsMetzgerin gemacht.Wiekamesdazu?
Ich wollte dieses Zertifikat und noch mehr sehen.
Wieman etwaWienerli und Cervelat herstellt, die
wir daheim nicht produziert haben. Oder wie man
einen grossen Betrieb führt. Wir waren ja eine
kleine Einheit zu Hause.

Was haben Sie vor allem gelernt?
Richtig zu kalkulieren – vieleMetzgermachen den
Fehler, dass sie ihreWare zu günstig verkaufen und
den Verlust nicht grosszügig genug mitrechnen.

Ein Beispiel?
Das Trockenfleisch, das ich produziere, hat als
Endprodukt 50 Prozent Gewichtsverlust, weil
es den Fleischsaft verliert. Ich zahle dafür, habe

weil wir nie so viele Tiere auf einmal geschlachtet
haben und nur die eigenen – vielleicht 120 im
Jahr. Als mein Vater älter wurde, konnte er nicht
mehr so, da wurden es immer weniger.

Wie lief der Vorgang genau ab?
Zuerst kam der Bolzenschuss, mit dem man
das Tier betäubt. Dann haben wir das Schwein
am hinteren Bein aufgehängt und die Kehle
durchgeschnitten. Das muss sehr schnell gehen.
Innerhalb von dreissig Sekunden. Das Blut
wird aufgefangen und zentrifugiert, damit die
weissen Blutkörperchen sich trennen und das
Blut flüssig bleibt, damit man daraus Blutwürste
herstellen kann, die man auch frisch isst. Bei
getrockneten Würsten kann man das Blut ein-
fach stocken lassen. Wir haben mit dem Arm
in einem Eimer gerührt, bis Fäden entstanden
sind, die wir dann rausgenommen haben.

Welche Gerüche kommen Ihnen dabei in
den Sinn?
Eisen, eben auch das, was am Geschmack von
frischen Blutwürsten so gut ist, die es nach dem
Schlachten immer für uns gab. Ich liebe Blut!

Wie viel Blut haben Sie von so einem
geschlachteten Schwein verarbeitet?
Nicht so viel, wie man denkt. Denn es geht
auch immer viel daneben. Das Schwein zappelt
nach dem Bolzenschuss ja noch wegen der
Reflexe, die noch da sind. Da kippt der Eimer
darunter auch mal um. Schliesslich haben
wir vielleicht vier Liter pro Schwein genutzt.

Hatten Sie je Mitleid mit den Tieren?
Nein.

Wirklich?
Nein, und das liegt wohl daran, dass wir von
Anfang an wussten, dass die Schweine irgend-
wann unters Messer kommen. Das ist unser
Bauernherz. Wir haben einen anderen Bezug
zu ihnen. Was aber nicht heisst, dass wir sie
nicht gerngehabt haben. Bei uns auf dem Hof
wurde grundsätzlich achtsammit den Tieren
umgegangen. Wir haben selbst ihre Ställe aus-
gemistet, sie jeden Tag gefüttert, sie kannten
unsere Stimme und haben uns vertraut, wenn
wir sie zum Schlachten geführt haben. Sie hätten
sicher mehr Stress gehabt, wenn sie draussen von
einemWolf gejagt worden wären. Der hat übri-
gens sicher auch kein schlechtes Gewissen, wenn
er ein Tier tötet.

EinMetzger tötet allerdings nicht nur für
sich selbst.
Das stimmt, deshalb betrachte ich es eben heute
auch als meine Aufgabe, den Leuten klarzu-
machen, dass sie respektvoll mit dem umgehen

RechtS uNteN:
Fleischstücke, die

genau abgewogen in das
Salsiz kommen.

LiNkS uNteN:
Der Wohnteil des

Schlosses, auf dem auch
gemetzget wird.

RechtS obeN:
Landschaft in Pila,

wo Giovanolis Familie
produzierte.

LiNkS obeN:
Teile eines

Schweines vor der
Verarbeitung.
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aber zum Schluss eine kleinere Menge. Man
hat oft hohe Auslagen am Anfang, und mit der
Produktion und Reifung dauert es lange, bis
man das Geld wieder reinholt. Und genau deshalb
pushen so viele Betriebe den Trockenprozess
und verkaufen dann frischer, weil es effizienter
ist. Wie beimWein, der lange gelagerte ist ja
ebenfalls teurer.

Wasmuss einMetzger noch können?
Das Fleisch richtig zuschneiden, sortieren
und aus allem das Richtige machen. Aus einem
Schenkel kann man kein Plätzli machen. Und
wennman ein Filet einfach längs durchschneidet,
hat man einen Riesenverlust, und der Saft geht
verloren.

Gibt es Dinge, die unter Metzgern ein No-Go sind?
Oh ja, das Messer eines Kollegen benutzen. Es
ist schliesslich die Verlängerung unseres Armes,
das Hauptwerkzeug unseres Berufsstands. Ich
schneide seit 30 Jahren mit den gleichen Messern
und schleife sie selbst. MeinMesser darf nicht
einen Zentimeter länger und nicht einen Zenti-
meter kürzer sein. Es ist die Gewohnheit. Dadurch
schneidet man sich auch weniger. Und wenn
du dein Messer brauchen willst und dann ist es
stumpf, weil es ein anderer benutzt hat, dann
kippt die Stimmung. F
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lange genug gereift hat, anständig bearbeitet
wurde – aber jedes Stück von jedem Tier ist
anders, man braucht Erfahrung, um das beurteilen
zu können.

Wie essen Sie Ihr Fleisch?
So blutig wie möglich. Und viel muss es sein.
Wenn ich für mich und meine Tochter ein Stück
Hohrücken zubereite, dann können das gut
800 Gramm sein.

Aber ist der Verzehr von so riesigen Fleisch-
mengen nicht genau das Problem? Es ist ja
unbestritten, dass die Fleischproduktion ein
wesentlicher Treiber des Klimawandels ist.
Also, so ein Stück Hohrücken esse ich ja nicht
alle Tage. Aber hören Sie, ich bin Metzgerin,
ich habe grundsätzlich eine andere Haltung zu
Fleisch, sonst wäre ich im falschen Beruf. Ich
bleibe bei meiner Philosophie, nicht unbedingt
weniger Fleisch zu essen, aber dafür das ganze
Tier und nicht nur das, was konform ist. Das
wäre schon mal gut für die Ökologie. Neulich
habe ich zum Beispiel zwei alte Schafe gekauft,
die man eigentlich weniger gerne verzehrt.

Warum?
Gerade das Fleisch von älteren Tieren riecht
strenger. Aber die waren jeden Tag auf der Alp –
dann schmecken die doch besser als ein junges
Tier aus dem Mastbetrieb. Ich habe viel davon
verarbeitet und unter anderem einen feinen
Braten daraus gemacht. Die Schafe wären wohl
sonst eher im Fleischabfall gelandet.

Denken Sie, es wird sich in den nächsten Jahren
wirklich etwas ändern?
Je mehr es Metzger und auch Gastronomen un-
serer neuen Generation gibt, desto grösser
wird auch unser Einfluss sein. Es kommen zum
Beispiel Lieferanten zur mir, die mir ihr Fleisch
verkaufen wollen, und wenn ich genauer nach-
frage, ob sie auch das Blut von ihren Schweinen
verkaufen, die Tiere genügend Auslauf haben
oder ohne Antibiotika gehalten werden, stam-
meln sie herum. Als Produzentin habe ich da
vielleicht doch einen gewissen Einfluss und
kann hoffentlich den einen oder anderen nach-
denklich stimmen.

Was macht Sie besonders glücklich in Ihrem Beruf?
Wenn ich auf dem Schlachthof lange Schweine-
schwänzchen sehe. Das zeigt, dass sie genügend
Platz hatten – wenn nicht, fressen sie sich nämlich
gegenseitig ihre Schwänze ab. Schweine sind
meine Lieblingstiere. ■

Wenn KerStiN NetSch ihre Mutter in
Deutschland besucht, hat es immer Leberwurst im
Kühlschrank, die auch zum Frühstück serviert wird.

LiNKS uNteN:
In die Wurst kommt hier

auch Rückenspeck.

LiNKS obeN:
Schweinefiguren
finden sich bei der
Metzgerin viele.

Wie viele Messer besitzen Sie?
Etwa dreissig. Mein Lieblingsmesser ist 16 Zenti-
meter lang und hat eine flexible Klinge.

Müssen Metzger Kraft haben?
Natürlich, das sieht man den meisten ja auch
wie gesagt an. Sie müssen wissen, ein Metzger
schleppt sich täglich fast zu Tode. Das ist strenge
körperliche Arbeit.

Wie haben Sie das als 16-jähriges Lehrlings-
mädchen geschafft?
Ich habe trainiert! Klimmzüge und Rennen.
Immer mit dem Mantra im Kopf «Tanya schafft
es, eine halbe Sau zu tragen». Bis ich es konnte.
Ich kenne bis heute keine andere Metzgerin
und habe mir damals selbst Techniken überlegen
müssen, um durchzukommen. Wie trage ich
das Gewicht richtig? Mehr mit den Beinen arbeiten.
Wie kann ich schneiden, ohne dass ich so viel
Kraft anwenden muss? Das Messer von Anfang
an richtig ansetzen.

Sie erwähnten bereits, dass Sie nach der Lehre
Betriebswirtschaft studiert und in der Mode-
und Designbranche gearbeitet haben. Aus
welchen Gründen kamen Sie ins Bündnerland
zurück, um Würste herzustellen?
Ich kam irgendwann zu dem Schluss, dass
alles, was ich mache, nicht wirklich fürs Über-
leben wichtig ist. Ich wollte wieder etwas
machen, das griffbereiter ist. Und mich viel-
leicht selbst ein wenig retten und meiner Seele
näherkommen. Denn das Grösste, was ich aus
meinem Elternhaus mitgenommen habe, ist
die Fähigkeit, zu wissen, wie man sich versorgt.
Wer das kann, ist mit der Natur verbunden und
hat eine gewisse Ruhe in sich.

Glauben Sie, dass Ihr Beruf eine Zukunft hat,
obwohl es immer mehr Veganer und Vegetarier gibt?
Ja. Die Welt bleibt am Ende doch immer gleich.
Die Menschen werden nicht aufhören, Fleisch
zu essen. Es liegt in ihrer Natur. Es wird keinen
Punkt null geben, an dem wir alle damit auf-
hören. Wir sind allesfressende Lebewesen, wenn
wir rein von dem leben müssten, was wir etwa
hier in den Bergen haben, dann würden wir
ohnehin schnell beim Fleisch landen. Aber ich
verstehe die Vegetarier auch. Wer nicht den
Zugang zu Fleisch hat wie ich, die weiss, wo
alles herkommt, selbst schlachten und verar-
beiten kann, für den ist es doch schwer, die rich-
tige Wahl zu treffen. Wenn ich im Supermarkt
Fleisch kaufen müsste, würde ich auch kein
Fleisch essen. Ich kann jeden verstehen, der es
lieber sein lässt. Das System ist problematisch.

Analysieren Sie das Fleisch, das Sie auswärts essen?
Ja, immer. Ich sehe sofort an der Farbe, ob es

Getrocknete
Leberwurst

Das getrocknete
Pendant zur klassischen

Leberwurst wird wie
eine Salami zur Reifung
in den Keller gehängt

und so haltbar gemacht.
Die Zusammensetzung

ist einfach: Leber,
Fett und Gewürze.

Bindefleisch
Bündnerfleisch, für das
strenge Auflagen gelten,
ist begrifflich geschützt.
Hier wird das Fleisch-
stück vom Rind oder
von der Kuh weniger

stark in Form gepresst
als die bekannte

Variante und wirkt
dadurch unförmiger.

Die Wurst-
KolleKtion

Salsiz
Spezialität aus

Graubünden, die
geräuchert, gepresst und

von Giovanoli etwa
zehn Wochen im Keller
zur Reifung aufgehängt

wird. Hergestellt aus
Rind- oder Hirsch-

fleisch mit Schwein.

Churer Beinwurst
Ein Klassiker aus der
Bündner Region, den

die Metzgerin aus Kopf,
Schwanz, Knochen

und grob gewürfelten
Fleischstücken herstellt.

Wird traditionell mit
Sauerkraut oder der
bekannten Bündner

Gerstensuppe gekocht.

rechtS obeN:
Blutwurst wurde schon
in Homers «Odyssee»

erwähnt.


