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lhre erste Metzgerei gründeten

Manuela und Karl-Heinz Grießha-

ber 1983 im schwäbischen Ofter-

dingen. Aus Respekt vor Natur,

Mensch und Tier und aus Gründen

der Qualität begannen sie drei Jah-

re später, mit Bioland zusammen-

zuarbeiten. Als die Familie 1993

eine Metzgerei in Oschingen am

Rande der Schwäbischen Alb er-

warb, stellte sie zwölf Mitarbeiter

ein. Karl-Heinz Grießhaber bildete

sich in einer für seinen Beruf unge-

wöh nlichen Weise weiter: Er erwarb

2004 ein Diplom als Ernährungsbe-

rater am Naturveda-lnstttut, mit

Folgen: lm Jahr darauf stellten die

Grießhabers ausschließlich Bio-

zertifizierte Fleisch- und Wurstwa-

ren her, Von der Biometzgerei kön-

ne die Familie erst seit einigen

Jahren wirklich leben, räumt der

Metzgerein. Seit drei Jahren nun ist

die Verarbeitung von Demeter-

Wurst und -Fleisch im Aufbau,

Sohn And16, der 2002 seine Ausbil-

dung zum Metzger abschloss und

zehn Jahre späterdie Meisterprüfung

ablegte, führt seit 2006 das Hand-

werk der Eltern und das Geschäft

fort. Mit Unterstützung seines Vaters

schlachtet er Rinder, Schweine und

Lammfleisch aus ökologischer, regi-

onaler Landwirtschaft. Vor sechs

Jahren erhieltder Betrieb die EU-Bio-

Zulassung. 2013 - zumdreißigjähri-

gen Bestehen - wurde er erweitert

und umgebaut und ließ sich zudem

als Biofair & regional zertifizieren.

Auch im sozialen Bereich engagiert

sich die Familie. So arbeitet sie mit

Behinderteneinrichtungen wie der

Paulinenpflege, der Bruderhaus-Di-

akonie, den Mariaberger Heimen

und dem Demeter-Hof Tennental

zusammen.
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2014 suchte das Fachmagazin ,, Fein-

schmecker" nach der besten Metz-

gerei in Deutschland. Ein Kunde

hatte dem Magazin heimlich einen

Tippgegeben. Zur Überraschung der

Familie wurde ihre Metzgerei nicht

nur als beste in Baden-Württemberg,

sondern auch als eine der sechzehn

besten in ganz Deutschland ausge-

zeichnet.

Mit handwerklichem Geschick stel-

len die Grießhabers Rosmarinsalami,

luftgetrockneten Schi nken, Schwarz-

wurst mit Kräutern, Hausmacher-

leberwu rst u nd Pfefferschwarte her.

ln die Wurst kommen Kräuter und

Gewürze, einzige Geschmacksver-

stärker sind Sellerie und Liebstöckel.

Auf künstliche Zusatzstoffe wie Nit
ritpökelsalz etc. wird verzichtet.

Manuela Grießhaber bereitet schwä-

bische Maultaschen zu und stehtam

Verkaufstresen. lm Laden liegen nur

eigenes Fleisch und eigene Wurst,

nichts wird hinzugekauft. Das be-

deutet aber auch, dass die Ware

kurzfristig ausgehen kann. Sowaren

I uftgetrocknete Wurstspezia I itäten,

die drei Monate reichen sollten, be-

reits nach einer Woche vergriffen.

Für Karl-Heinz Grießhaber ist es

selbstverständlich, das Tier als Gan-

zes zu verwerten. Dafür lässt er seine

Kunden schon malzweiWochen auf

einen Rostbraten warten. ,,Wenn

man Bio ernst nimmt, ist eben nicht

immer al les zu jeder Zeit verfügbar",

so der Metzger, Seiner Ansicht nach

sollten die Leute weniger und dafür

hochwertigeres Fleisch essen.

EE"**p*kc*u*i E*r #mg**g mi§

*mmt Ei*s"

Geschlachtet wird drei Mal in der

Woche- im Schnitt 16 Schweine und

drei Stück Vieh. Kurze Anreisewege

gehören zu einer nachhaltigen

Fleischverarbeitung: Drei regionale

Biobauern bringen ihre Tiere zur

Schlachterei, darunter der Demeter-

Hof Kränzler im 40 Kilometer ent-

fernten Rosenfeld. Jeder Bauer über-

gibt sein Tier Karl-Heinz oder Andre

Grießhaber personlich : ln Ruhe wird

es ausgeladen - ohne Elektrotreiber

oder Stockschläge - und direkt ge-

schlachtet. Bei den Rindern, Ziegen

und Lämmern kommt das Bolzen-

schussgerätzum Einsatz. Die Schwei-

ne dürfen sich im eingestreuten Stall

noch 48 Stunden ausruhen, bevor

sie mittels Elektroschock getötet

werden. Währenddessen haben sie

Zugang zur Tränke.

Per Sondergenehmigung wird das

Fleisch ohne Fleischbeschauung

warm zerlegt, lm modernen Warm-

brätverfahren wird es innerhalb von

zwei Stunden zerkleinert, gewürzt

und verarbeitet. Auf diese Weise

bleiben wertvol le Aromastoffe erhal-

ten.

Bei all dem wird das Tier in seiner

Würde respektiert. Für Grießhaber

käme es nicht infrage, ein Kalb zu

schlachten, dassein Leben noch nicht

gelebt hat. Nachhaltigkeit und ein

vernünftiger Umgang mit Lebens-

mitteln sind lhm wichtig. ,, Hochwer-

tiges Fleisch zu essen, ist nicht nur

ökologisch sinnvoll, sondern ent-

spricht auch einer zeitgemäßen Er-

nährung", ist er überzeugt. e
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u Metzgerei mit eigener Schlachterei (Bioland- u. Demeter-zertifiziert)

* Sitz in Öschingen bei Reutlingen

u lnhaber:AndreGrießhaber

" 12 Mitarbeiter (darunter 4 Metzger)

* Zulieferer: zwei Bioland- und ein Demeter-Betrieb aus der Region

* rund ein Drittel der verarbeiteten Menge ist Demeter-Fleisch und -Wurst
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