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Metzger und Caterer mit Leib und Seele

Zetzwil Seit 25 Jahren fihrt Felix Ulmann den Familienbetrieb mit Metzgerei und Partyservice

VON PETER SIEGRIST

Metzgermeister Felix Ulmann steht
im Produktionsraum seiner Metzge-
rei am Wurstfiiller. Flink portioniert
und fiillt er das Brit in den Wurst-
darm ein, innert weniger Minuten ist
der bereitgestellte Behilter gefiillt
mit frischen Bratwiirsten. «Das ist bei
mir ein offenes Geheimnis», sagt Ul-
mann, «wir produzieren jeden Tag,
haben immer ganz frische Produkte,
sei es Fleisch am Stiick oder Wurst-
waren auf dem Ladentisch.»

Als Felix und Marlise Ulmann vor
25 Jahren das elterliche Geschift
lUibernahmen, war dieses ein Kklassi-
scher Doppelbetrieb. Zur Metzgerei
mit dem Laden gehorte das angeglie-
derte Restaurant Vorstadt. Ulmanns
waren priddestiniert fiir diesen Be-
trieb. Felix Ulmann hat nach der

«lhrer Kalhshratwurst
wurde einstimmig die
Goldmedaille verliehen.»

Zitat von Kunden im Gastebuch

Metzgerlehre zusidtzlich eine Koch-
lehre und die Wirtefachausbildung
abgeschlossen, seine Frau ist eben-
falls gelernter Koch.

Vor zwolf Jahren haben Ulmanns

das Restaurant aufgegeben und sich

ganz auf die Metzgerei und den in-
zwischen angegliederten Partyser-
vice konzentriert. In diesem Bereich
hat sich Ulmann einen Namen ge-
macht, wird er doch in der weiteren
Region, auch im angrenzenden Lu-
zerner land als Caterer engagiert.
Anlidsse mit bis zu 300 Personen aufs
Mal seien zu bewdltigen, sagt Ul-
mann. «Unsere Kiiche ist mittlerwei-
le dafiir ausgelegt, da haben wir in-
vestiert.»

Breiter Kundenstamm aufgebaut
Ulmann ist mit dem heutigen Ge-
schiftsgang zufrieden. Es sei ihnen
gelungen, einen breiten Kunden-
stamm in der Region aufzubauen,
auch tiber 20 Restaurants, gehérten
dazu. «Der Umsatz verdreifachte sich

Metzgermeister Felix Ulmann in seiner Metzgerei beim Wursten.

seit dem Start.» Dass die Kunden zu-
frieden sind, ist im Gastebuch auf sei-
ner Website zu lesen, da steht etwa:
«Vielen herzlichen Dank fiir den pri-
ma heissen Schinken und die ver-
schiedenen Salate. Unsere Giste wa-
ren begeistert.»

Qualitit, Kundenwiinsche erfiillen
und Freundlichkeit seien das A und
O, um erfolgreich zu sein, sagt Ul-
mann. Die Kunden hitten sich verin-
dert. «Zur Qualitit gehort heute fiir
viele, das Wissen um die Herkunft

der geschlachteten Tiere.» Ulmann
schlachtet im eigenen Betrieb jede
Woche 2 Kilber, 2 Stiick Grossvieh
und etwa 15 bis 20 Schweine. «Dieses
Fleisch verarbeiten wir zu 100 Prozent
alles selber» Der Metzgermeister
weiss, woher die Tiere stammen, «ich
hole sie ndmlich selber ab.» Und das
sei ihm wichtig. Ulmann beschaftigt
in seinem Betrieb 12 Angestellte, vier
gelernte Metzger, drei Verkauferin-
nen und fiinf Aushilfen, die vor allem
im Catering zum Einsatz kommen.

PSI

Was Felix Ulmann schétzt, ist der
Kundenkontakt im Laden. «Ich kenne
die meisten mit Namen. Es gibt sol-
che, die kommen vorbei und fragen,
was hast du heute Feines? «Da spiire
ich, die vertrauen mir». Auch wenn
die Tage lang, die meisten Wochen-
ende belegt sind, Ulmann gefillt das
Fiihren des ganzen Betriebes. «Es ist
doch einfach schén», sagt er, wenn
eine Kundin zufrieden ist, oder wenn
ich einem Kind ein Wiirstli in die

. Hand lege und es mich anstrahlt.»



