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Seit 1735 Leberwurst und Rinderbraten

Handwerk mit alter Familientradition: Metzgerei Dérrler in Leimersheim feiert 250jéihriges Bestehen

LEIMERSHEIM (hs). Feste feiert man, wie
gie fallen, Bel Jubiliumsfesten hilft man
gelegentlich etwas nach, So feierte man
1935 400 Jahre Neupotz, in diesem Jahr wa-
ren es nun (dber) 700 Jahre . ..

Mach einem neven Eckdatum kann sich
zukiinftig auch die Metzgerei Hugo Darrler
in Leimersheim richten. Wihrend der Fa-
milienbetrieb bisher stets mit 50 Jahre
Metzgerei Hugo Dérrler” Kunden warb,
kann er aulgrund jingster Nachforschun-
gen ab sofort aul mindestens 280 Jahre
Metzgerei Dérrler stolz sein, Eine Raritit
sondersgleichen.

Eereits der erste Leimersheimer Dérrler,
ein Mikolaus, war Meizger beziehungs-
waise Fleischer. Er wurde in Gocklingen
geboren als Schn des Metigers Johann
Georg Déreler und heiratete 1755 in den Fi-
scherort Leimershelm ein. Nach seinem
Tod im Jahre 1788 Fihrte sein Sohn Law-
rentius (1763 bis 1840), das funfte von ins-
gesamt neun Kinder, das Handwerk in Lei-
mershaim fort. Lorenz iltester Sohn, Jakob

1788 bis 1844), mubte dann die groBen
hwierigheiten der Handwerksberufe
withrend des 19, Jahrhunderts miterleben.
Er versuchte gegen die starke Honkurrenz
der zahlreichen Metzger im Dorf (darunter
viele jiidische Schlachter) zu bestehen,
wiihrend seine Brider Johann Adem und
Georg Adam sowie eines seiner elf Kinder,
Franz Matthéus, wihrend der Sler Jahre
des 19, Jahrhunderts nach Amerika aus-
wanderten.

Daz Handwerk ging uber in die Hinde
von Johann Georg Darrler (1834 bis 1917)
der fast ausschlieflich als Schweinemetz-
ger tatig war. Mit Ausnahme des Hinter-
viertels wurden Rinder in der damaligen
Zait ausschlieBlich von jidischen Schlach-
tern verarbeitat und verkauft. Georgs Sohn
Rudolf (1865 bis 1928) jedoch begann um
die Jahrhundertwende mit dem Schlachten
von Rindern. D ein ganzes Rind die Kapa-
zitht eines einzelnen Betriebes Uberstieg,
arbeitete er mit HKollegen zusammen.

Durch das Prinzip  Ricken oder Schneid®
versuchte man zu einer gerechten Auftei-
lung zu gelangen. . Specksiue” wie man sie
heute kennt, sah man damals nor selten.
Deslhalb mubiten oft zwel Schweine an-
stelle von einem geschlachiet werden.
Auch Rudolfs Soéhne Richard und Hugo
(1898 bis 1855) sahen schlechte Zeiten -
picht nur fir das Handwerk. Wihrend der

Winterzeiten lebten sie fast nur von Haus-
sehlachtungen (sieben Mark pro Schlach-
tung).

Schon mit sechs Jahren bekam Hugos
gleichnamiger Sohn (geb, 1837) die Mal-
schitrze umgebunden, worauf er sehr stolz

Johann Georg Dérrler (1834-1917), Urgrobva-
ter des heutigen Geschifsinhabers Hugo
Darrler, war noch ausschilaBlich Schweine-
metzger.

war. Leider ging dem Handwerksheruf, wie
Hugo heute uert, die besondera Men-
talitiit von damals verloren. .In den Metz-
perberuf hineingewachsen® mubite Hugo
Diérrler nach dem frithen Tod seines Vaters
mit 18 Jahren das Metzgergeschift dber-
nehmen, was nur mit besonderer Geneh-
migung méglich war, Bereits mit 21 Jahren
konnte er - chenfalls mit Sondergenehmi-
gung - die Meisterpriifung ablegen.

Die Anfangszeit sel sehr schwer gewe-
gon, erinnert sich Dirrler. Das Geld fir den
Schweinekauf habe er sich allzuclt von sei-
ner Schwester ' pumpen” missen, Sorgen
hatten den Metzgern wiihrend der Ser
Jahre vor allem die zahlreichen Haus-
schlachtungen gemacht Gelegentlich habe
er sogar ein Zleglein geschlachtet. Vor 30
Jahren wurde alles noch im Handbetrieb
verarbeitet, gekihlt wurde mit Eisstangen,
der Verkauf erfolgte iber die hilzerne
Theke. In den &ler Jahren wurden die al-
ton Sorgen von den aufkommenden Super-
mirkten abgelist. Der einzelne Metzger
konnte einfach nicht mehr mit dén Super-
marktpreisen mithalten, weshalb er zum
Uberleben seinen Einzugshersich wergrd-
Bern mubte. Von den fiinf Leimersheimer
Metzgern der G0er Jahre blieben nur noch
rwei nbrig: Dérrler und Ochsenreither/
Kuhn. Hugo Dérrlers Prognose fiir die Zu-
kunft klingt recht schwarz. Die Vorteile
kleiner Betriebe wie individuelle Bedie-
nung, vielfiltiges Angebot, Serviceangebot
fiir Feste, einzige Einkaufsmbglichkeit fiir
iiltere, alleinstehende oder selbstindige
Biirger (.die noch ins Geschaft um die
Ecke schlippeln wollen™) sowie das Lehr-
stellenange kommen gegenliber Preis-
vorteile der Grofimiirkte kaum zur Geltung.

So scheint die lange Tradition des Metz-
gerhandwerks in der Familie Darrier noch
in diesem Jahrhundert ein Ende zu neh-
men, da Sohn Budi aus gesundheitlichen
Griinden dem Beruf seines Vaters den
Riicken kehrte. Die lange Familientradi-
tion will man jedoch noch in diesem Jahr
gebiihrlich feiern.




