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FLEISCHVERMARKTUNG: Holzen-Fleisch deckt anspruchsvolle Marktliicken ab

Qualitit fiir anspruchsvolle Gourmets

Als Bindeglied zwischen
ausgewdhlten Schweizer
Produktionsbetrieben
und der anspruchsvollen
Gourmet-Gastronomie
deckt Holzen Fleisch ein
exklusives Segment ab
und hat sich schweizweit
positioniert.

JOSEF NIEDERBERGER

«...natiirlich nur das Beste!», so
lautet der Leitsatz der Holzen
Fleisch GmbH in Ennetbiirgen.
Ihre Philosophie sind keine
Worthiilsen, denn sie wird vom
Chef vorgelebt und zieht sich
bis zum Detail durch. Dies ist
dem Bauernsohn und Jungun-
ternehmer Stefan Mathis be-
sonders wichtig.

Zur Entstehung

Stefan Mathis, aufgewachsen
in Ennetbiirgen NW, begann als
Metzger auf dem viterlichen
Betrieb mit der Verarbeitung
von Fleisch. Der Inhaber einer
benachbarten Damhirschzucht
bat Mathis, seine Tiere im hofei-
genen Schlachtraum zu zerle-
gen. Lange Zeit vermarkteten
die beiden Hofbesitzer so ihre
Fleischprodukte getrennt tiber
ihre eigenen Absatzkanile.
2006 wurde die Metzgerei Hol-
zen Fleisch GmbH gegriindet,
und es erfolgte eine strikte Tren-
nung zwischen den ehemals
bauerlichen Direktvermarktun-
gen und der heutigen Metzgerei
die heute zur Gruppe der exklu-
siven Lieferanten gehoren.

Konstante Fleischqualitat

Fiir Mathis kam die Initial-
ziindung von einem Gourmet-
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koch, der konsequent auf In-
land Beef verzichtete weil die
Fleischqualitdt zu wenig kon-
stant war. Matbhis stellte sich die
Frage, wie er dem Gourmet-
koch gerecht wird, der zugleich
sehr aromatisches wie auch zar-
tes Fleisch in konstanter Quali-
tat verlangt. So fing er an, Rin-
der verschiedener Rassen bei
der Mast auf ihre Eignung zu
prifen und Daten der ge-
schlachteten Tiere auszuwer-
ten. Das Ergebnis der Analyse
fithrte zur Wahl der Rinderrasse
Angus. «Mittlerweile halten
zehn Produzenten rund 200 An-
guskiihe, welche dieses Fleisch
produzieren», berichtet der jun-
ge Geschiftsfithrer, der insge-
samt 11 Mitarbeitende, Teilzei-

tangestellte inbegriffen, be-
schaftigt.
Nebst dem Angebot von

Rindfleisch ist die Metzgerei

Stefan Mathis setzt auf Fleisch von respe

auch bekannt fiir ihr einheimi-
sches Zuchtwild. Verschiedene
Dambhirsch-Produzenten halten
die Tiere auf grossflachigen
Wiesen, wo sie auch die Mog-
lichkeit haben, sich an den
Waldrand zuriickzuziehen.

Sonderwiinsche erfiillen

Auf besonderen Kunden-
wunsch gesellte sich spéter
auch das Holzen-Wollschwein
dazu. Dieses wire beinahe auf-
grund seines ausgepragten Fett-
ansatzes und der schlechten
Wirtschaftlichkeit —ausgestor-
ben. Nichts desto trotz besteht
Mathis auf diese Tiergattung
und bietet kein konventionelles
Schweinefleisch an. Die Woll-
schweine bewegen sich auf ei-
nem Terrain, das ihnen 24 Stun-
den im Tag Gelegenheit zum
Suhlen und Wiihlen unter frei-
em Himmel bietet.

ktvoll gehaltenen Tieren. (Bild: Josef Niederberger)

Auf den Wochenmaérkten in Lu-
zern und Stans ist Holzen
Fleisch ebenfalls présent. Dort
sind verschiedene Wurstwaren,
Frischfleisch und Trocken-
fleisch im Sortiment. Holzen-
Fleisch produziert Spezialita-
ten, die an den Markten guten
Anklang finden. «Aus Griinden
der Nachhaltigkeit besteht das
Ziel fiir Holzen Fleisch darin,
ganze Tiere zu verwerten und
nicht nur die Edelstiicke zu ver-
kaufen, die leicht importiert
werden konnten», so Mathis.
Die Belieferung der Gastrobe-
triebe erfolgt wochentlich drei
Mal mit dem Kiihlwagen. Kun-
den von Holzen Fleisch berei-
ten Kalbskopf oder Haxen als
Delikatesse zu, die sie mit Er-
folg in der Speisekarte fiihren.
Manche gutbiirgerliche Spezia-
litdt erlebt so ihre Renaissance
in der Spitzengastronomie.



