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«Vor beruflich neuen Schritten
fiirchte ich mich nicht»

Marlene Halter hat mit 39 ihr Leben nochmal vollig umgekrempelt und mutig die «Metzg»
in Zurich ergffnet. Immer wieder Neues wagen, das durchzieht ihre Arbeit wie ein roter Faden.

VON KARIN BREYER Ihr Leben ist von Neuanfédngen begleitet. Von der
Theaterkritikerin zur Kéchin, dann wagten Sie den
Sprung in die Selbststéndigkeit. Wie viel Mut

Vor rund fiinf Jahren eréffneten Sie an der Ziircher braucht esfiir solche Entscheidungen?

Langstrasse die «Metzg». Mutig wagten Sie mit Ich empfand diese Schritte lustigerweise nicht als mu-
39 Jahren einen kompletten Neuanfang. Inr Konzept  tig, denn einerseits ergaben sie sich organisch aus meiner
ist ungewdhnlich und sehr ansprechend: Klein Entwicklung und andererseits braucht es ja erst Mut, wenn
und fein ist die Speisekarte, die sich praktisch man mit einem Widerstand wie Angst oder Zweifel kon-
téglich dndert, es gibt iberwiegend Fleischgerichte. frontiert ist. [ch war mir zwar jeweils intellektuell darii-
Schnell hat sich rumgesprochen, dass man in der ber klar, dass Scheitern mdglich war, aber ich dachte, ich
gemitlichen Quartiersbeiz hervorragend isst. beschiftige mich dann mit dem Scheitern, wenn es soweit
Wie lautet |hr Erfolgsrezept? ist. Nicht, dass ich kein dngstlicher Mensch wire. Aber

Marlene Halter: Dass ich keines habe, sondern mit vordiesen beruflichen Schritten fiirchtete ich mich nicht.
einer Portion Naivitit, viel Elan, Neugier und Gespiir an
die Arbeit gehe und diese laufend weiterentwickle. Sie haben mit der «<Metzg» einen Ort geschaffen fir
Marktanalysen und Businesspldne sind nicht mein Ding.  eine neue Fleischkultur. Was bedeutet das?
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In der «Metzg» werden die Gaste mit hervorragenden,
liebevoll zubereiteten Fleischprodukten verwdhnt.

Wir arbeiten mit ausgesuchten Kleinproduzentlnnen
aus der Schweiz zusammen, denen das Tierwohl und eine
naturnahe Landwirtschaft am Herzen liegen. Wir lassen
das Fleisch gut reifen, zerlegen es teils anders als in der
Schweiz iiblich und verarbeiten alle Teile vom Tier.

«Wir lieben Fleisch. Und wir lieben Tiere» -
so heisst es auf dem Metzg-Quittungsbeleg.
Das miissen Sie mir jetzt genauer erkléren ...

Das ist ein provokanter Augenzwinker mit wahrem
Kern: Fiir mich soll Fleisch essen, wer den Tieren auch in
die Augen schauen mochte. Fiir viele Menschen haben
Lebensmittel kaum mehr etwas mit dem einstigen Lebe-
wesen zu tun, sei es ein Tier oder eine Pflanze gewesen.
Fiir mich entwickelt sich Wertschitzung der Nahrungs-
mittel und Essensgenuss umso mehr, je niher vertraut
man mit deren Herkunft ist.

Nachhaltige Lebensmittelproduktion und sinnvolle,
gesunde Erndhrung liegen lhnen sehr am Herzen. Wie
setzen Sie das konsequent um in lhrem Restaurant?

Ich bin in steter Auseinandersetzung mit der Frage,
was das bedeutet. Wir wissen heute, dass eine nachhaltige
Erndhrung wenig Fleischkonsum bedeutet, oder dass der
Einsatz von Krafcfutter bei der Rindermast nicht nach-
haltig ist. In der Metzg bieten wir daher am Mittag fiir
unsere sehr treue Stammkundschaft immer wieder auch
fleischlose Gerichte an und wiinschen uns, dass unsere
Giste niche alle paar Tage zu uns ein Steak verzehren
kommen (lacht). Ausserdem lieben wir natiirlich auch
Gemiise ungemein!

Gute Handarbeit kostet. Gute Produkte kosten.

Wie bringen Sie das wirtschaftlich unter einen Hut?
Zum einen gehen wir sehr sorgsam und fantasievoll

mit den Produkten um und verursachen kaum Verluste.
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Zum anderen arbeite ich selbst verhiltnismassig viel fiir
verhiltnismissig wenig Lohn. Das geht auf Dauer nicht,
und wir miissen tatsichlich unsere Preise leicht erhdhen.

Wie gehen Sie als Unternehmerin mit der derzeit
zunehmenden Krisenstimmung und Unsicherheit um?

Ich versuche weitsichtig und verniinftig zu denken.
Die Krise betrifft die ganze Welt, und in der Schweiz geht
esuns vergleichsmissig sehr gut. Das heisst auch, dass un-
ser Staat durchaus etwas freiziigiger Geld locker machen
konnte fiir die hart Betroffenen. Und dazu gehort nicht
nur die Gastronomie. Fiir mich personlich ist die Zwangs-
pause eine Gelegenheit, etwas zur Ruhe zu kommen und
manches zu iiberdenken.

Ist es fiir Sie nach dem zweiten Lockdown auch
wieder eine Art Neuanfang - immerhin wallen viele
Beizen gar nicht mehr 6ffnen.

Insofern ja, als es eine Extraportion Energie brauchen
wird, wieder in die Ginge zu kommen und neue Ideen
umzusetzen. Ausserdem binich daran, die Kiichenchefin-
nen-Position zu ibergeben, um mich selber mal beruflich
in der Landwirtschaft zu tummeln. Viel Konkreteres
weiss ich dazu noch nicht. Aber ich méchte mehr lernen
iiber den Ursprung der Lebensmittelproduktion.

Was macht Sie aus tiefstem Herzen gliicklich?

Wenn ich draussen in der Natur bin und mich Teil da-
von fiithle — wenn ich Erde und Pflanzen rieche, die Son-
nenwirme und Wind auf der Haut spiire und darob all die
komplizierten Fragen rund um Klimawandel und drohen-
den Menschheitskollaps vergesse. Wenn ich einfach bin.

Herzlichen Dank fiir das Gesprach.

Marlene Halter, die Seele der «Metzg»

Zundchst studiert Marlene Halter, in Beinwil am See
aufgewachsen, Germanistik und arbeitet danach als
Journalistin fUr die «Aargausr Zeitung» und «NZZ».

Eine Krankheit zwingt die Theaterkritikerin, mit dem
Schreiben aufzuhdren. Mit 30 beginnt sie eine Kochlehre
bei Tine Giacobbo [«Alpenrose», ZUrich], weitere Statio-
nen folgen in Zurich, Kopenhagen und New York. Ein Wink
des Schicksals, als ihr nach der Riickkehr aus Amerika
das frei gewordene Lokal an der Langstrasse angeboten
wird und sie sich entscheidet, ein Restaurant mit Spe-
zialitdtenmetzgerel und Naturweinladen zu erdffnen.
Léngst hat sie die Krankheit Uberwunden und ist glick-
lich dber ihre berufliche Entscheidung.

Mit ihrem aussergewdhnlichen Konzept kirt GaultMilleu
sie 2019 als Erste in der neu erschaffenen Ketegorie
«GaultMillau POP» - in diese Lifestyle-Liste werden
spannende, urbane Restaurant-Konzepte eingetragen.
Metzg, Langstrasse 31, Ziirich, www.metzg-grill.ch




