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Fleischkonsum und Metzgerhandwerk in
St. Gallen: Verflugbarkeit, Herkunft und Verkauf
von Fleischprodukten in der Frihen Neuzeit

Nicole Stadelmann

Ab und zu schickte Magdalena Merz den Lehrling ihres
Mannes in die «Metzi» am Bohl, um dort einige Wiirste
einzukaufen. Dann nimlich, wenn ihre Giste neben der
Mass Most, die sie tranken, Hunger bekamen und sie nichts
Passendes im Haus hatte. Magdalena Merz fiihrte 1721 mit
ihrem Mann in ihrer St. Galler Wohnung eine sogenannte
Winkelwirtschaft, also eine illegale Schenke ohne obrigkeit-
liche Bewilligung. Ihr Mann arbeitete zusitzlich als Schnei-
dermeister. So konnte sie seinen Lehrling, der bei ihnen
wohnte, auch mit Botengingen in die stidtische Metzi
beauftragen.

Der Einblick in die Winkelwirtschaft des Ehepaars
Merz-Hess ist nur durch einen wiisten ehelichen Konflikt
der beiden iiberliefert. Nach dem Konflikt wurde ihnen
das Wirten verboten. Der Streit bietet uns einen zufilli-
gen Einblick in Ess- und Trinkgewohnheiten von St. Gal-
lern und St. Gallerinnen in der Frithen Neuzeit und zeigt
uns, wo sie ihre Whirste einkauften: nimlich in der stidti-
schen Metzi.!

Die Metzi als Dreh- und Angelpunkt fiir Fleisch

Die stidtische Metzi war der zentrale Verkaufsort fiir
Fleisch in der Stadt. Das Angebot war gross. Feilgeboten
wurde Fleisch von Ochsen, Rindern, Kiihen, Kilbern,
Schweinen, Schafen, Ziegen oder Gitzi (Zicklein). Geges-
sen wurde praktisch das ganze Tier: vom Kopf mit Zunge
und Hirn iiber Herz, Nieren, Leber und Dirme bis zum
Fett. Neben Fleisch und Innereien konnten auch weitere
Fleischprodukte wie etwa unterschiedliche Wiirste oder
Spiesse aus Nieren und Lebern von Schafen und Ziegen
in der Metzi gekauft werden.? Die Metzi lag sehr zentral
am heutigen Bohl und bei der Marktgasse. Betrat man das
Gebiude, stand man in einem Raum, in welchem sich die
Verkaufsstinde der verschiedenen Metzger aneinander-
reihten. Insgesamt hatte man seit 1704 die Wahl zwischen
41 sogenannten Metzgerbinken — so wurden die Verkaufs-
tische der Metzger genannt.® Diese Binke waren schnur-
gerade aneinandergestellt, damit kein Metzger einen
Vorteil hatte, wenn er mit seiner Bank etwas weiter heraus-
ragte als seine Nachbarn.* Die Metzgerbinke muss man
sich vermutlich wie hélzerne Tische vorstellen. Einzelne
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Metzgerbinke waren deutlich grosser als andere. Bis 1704
hatte die Obrigkeit den Bankinhabern erlaubt, die Binke
zu teilen und daraus mehrere Verkaufsorte zu machen —
etwa fiir Kinder oder Verwandte.> Ab 1704 limitierte der
Stadtrat die Anzahl Metzgerbinke auf 41. Ohne Metzger-
bank konnte ein Metzger kein Fleisch verkaufen und nicht
schlachten.®

Die Metzgerbinke in der stidtischen Metzi mussten
Platz bieten, um die Tierhilften oder -viertel nach Kunden-
wunsch in kleinere Stiicke auszuhauen, um das Fleisch zu
wigen und zu verkaufen. Die Platzverhiltnisse waren eng.
Es war laut und teilweise uniibersichtlich.

Das wurde auch Anna Maria Zollikofer zum Verhing-
nis. Als sie an einem Augusttag 1689 an einer Metzgerbank
einkaufte, hielt sie unvorsichtigerweise ihre linke Hand zu
nah an dem Ort, an dem der Metzger Michael Alther das
Fleisch zerkleinerte, worauf er ihr mit dem Hackmesser aus
Versehen Daumen, Zeige- und Mittelfinger abtrennte.”

Uber den einzelnen Metzgerbinken hingen die toten
Tiere. Damit die Kunden iiber die Preise Bescheid
wussten, sollte gemiss Vorschrift an jedem toten Tier eine
Tafel angebracht werden, welche Auskunft gab iiber die
sogenannte «Schitzung» oder «Schatzungy. Diese Quali-
titseinstufung des Fleisches bestimmte den Preis und
wurde durch die vier amtlichen Fleischschitzer bestimmt,
bevor die Metzi am Morgen jeweils fir die Kundschaft
offnete. Die Fleischschitzer priiften alle geschlachteten
Tiere auf ihre Fleischqualitit und teilten sie in eine bes-
sere oder weniger gute Kategorie ein. Die Fleischpreise
selbst waren durch obrigkeitlich festgelegte Fleischtaxen
fixiert — je nach Qualititskategorie lag diese pro Fleisch-
gattung etwas hoher oder tiefer. Es wurde stark darauf
geachtet, dass die Preistafeln an den Tieren durch die
Metzger nicht vertauscht wurden, damit sie nicht qualita-
tiv weniger gutes Fleisch zum hoheren Preis verkauften.
Qualitativ mangelhaftes Fleisch, sogenannt «finniges»
oder «pfinniges» Fleisch, durfte nicht an der Bank des je-
weiligen Metzgers selbst verkauft werden, sondern gelang-
te an die sogenannte «Finnen-» oder «Hinnenbank». Dort
konnten Kundinnen und Kunden, die nicht viel Geld hat-
ten, minderwertigeres Fleisch zum halben Preis einkaufen.
Fleisch, welches den Anforderungen der Fleischschitzer
nicht geniigte, durfte gar nicht in den Verkauf gelangen.
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Links im Bild ist die stddtische Metzi mit zwei angebauten Verkaufsstinden zu sehen. Dort, wo die Rinder abgebildet
sind, befand sich der stadtische Viehmarkt. Johann Conrad Mayr, Der Vieh-Markt gegen der Miinz in St. Gallen: Nr. 10, Kupfer-
stich, 1790 -1795. Kantonsbibliothek Vadiana (KBSG), Vadianische Sammlung der Ortsbiirgergemeinde St. Gallen (VadSlg) GS o 35/10.
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Die St. Galler Metzi in der rechten, hinteren Bildhélfte dominierte den Bohl. Gut zu sehen sind die beiden getrennten
Eingdnge ins Schlachthaus und in die Metzi. Johann Conrad Mayr, Aussicht von St.Mangen gegen dem Stadt-Thor in St. Gallen,
Kupferstich, 1790 -1795. KBSG, VadSlg GS o 35/16.
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Es wurde teilweise im Seelhaus zum dortigen Verzehr
abgegeben — das war das Spital und die Herberge fiir
Fremde in der Stadt.®

Ende des 18. Jahrhunderts wurden jihrlich ungefihr
1200 Mastochsen, soo Kiihe, 10 ooo Kilber, 1300 Schweine
und ganze Ziegen- und Schaftherden geschlachtet und in
der Metzi verkauft.”® Seit 1422/23 stand das Verkaufs-
gebiude zentral am heutigen Bohl und in der Nihe der
Marktgasse; vorher hatte es sich in der Nihe des Spiser-
tors befunden. An die Metzi angebaut war das Schlacht-
haus. Der Irabach floss unter dem Schlachthaus durch und
leitete die Schlachtabfille aus der Stadt hinaus. Die
Geruchsbelistigung an heissen Tagen und bei Nordwind
war fiir die Nachbarn dennoch zeitweise betrichtlich.!?

Wihrend der Sommermonate hatte die Metzi tiglich
gedffnet — auch sonntags. Das hatte klimatische Griinde.
Das Fleisch von Tieren, die am Samstag geschlachtet wor-
den waren, konnte an heissen Tagen nicht mehr am Montag
verkauft werden. Im Winter sah man von Verkiufen am
Sonntag ab. Allerdings durfte ein Metzger auf direkte
Nachfrage seiner Kundinnen und Kunden hin diesen auch
am Sonntag sein Fleisch aus der Metzi liefern.!! Spitestens
Ende des 18. Jahrhunderts war die Metzi das ganze Jahr
tiber tiglich gedffnet. 1793 hatte sich der Sonntag gar zum
Hauptverkaufstag von Fleisch gemausert. Dies diirfte auch
mit der Tatsache zusammenhingen, dass am Sonntag
besonders viele Menschen in die Stadt dringten, um in
einer der reformierten Stadtkirchen oder der katholischen
Klosterkirche den Gottesdienst bzw. die Messe zu besu-
chen. An diesem Tag standen denn auch alle Arten von
Fleisch zum Verkauf. Wochentags hingegen war — abge-
sehen von Wiirsten — nicht immer jedes Fleisch verfiigbar.
Dass Wiirste tdglich gekauft werden konnten, hing wohl
mit ihrer Beliebtheit zusammen. Ende des 18. Jahrhun-
derts waren sie gar ein Exportschlager. Rauchwiirste und
speziell «Schiiblige» (gerducherte Wurst aus Schweine-
fleisch / Speckwurst) aus St. Gallen trafen auf eine enorme
Nachfrage in Paris, Lyon, Nancy oder Strassburg. In gros-
sen Mengen wurden sie in der ganzen Schweiz verkauft
und nach Frankreich und ins Reich exportiert. Ihr
Geheimnis seien die besonderen Ingredienzien und vor al-
lem das St. Galler Quellwasser gewesen, das den grossten
Anteil am guten Geschmack gehabt habe.!? Die Exporte

MO

Wiirste
Fleisch von Ochsen
Fleisch von Kiihen

Fleisch von Kalbern, Schafen, Ziegen

Verkaufstage von Fleisch in der stadtischen Metzi 1793, basierend auf Wartmann,
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dieser Wiirste sowie auch von Schinken nahmen ab 1794 sol-
che Ausmasse an, dass die St. Galler Obrigkeit ihre Ausfuhr
sogar per Mandat verbot, um die Grundversorgung in der
Stadt zu gewihrleisten.!® Der St. Galler Exportschlager im
Ancien Régime war also — anders als heute — nicht die Brat-
wurst, sondern der Schiiblig bzw. Rauchwiirste. Vermutlich,
weil diese linger konserviert werden konnten.'#

Aufgrund ihrer Beliebtheit waren Wiirste etwas vom
Teuersten, das man Ende des 18. Jahrhunderts in der stid-
tischen Metzi kaufen konnte. Sie kosteten mehr als Rind-
und Schweinefleisch, die beiden teuersten Fleischsorten.
Mit Abstand am meisten kostete der Speck. Fiir ihn bezahlte
man zweieinhalb Mal mehr als fiir ein Pfund Rind- oder
Schweinefleisch. Noch 70 Jahre zuvor waren Wiirste —
vermutlich vorwiegend Bratwiirste — neben dem Fleisch
von Schaf- und Ziegenbécken das giinstigste Produkt in
der St. Galler Metzi gewesen. Am teuersten und beliebtes-
ten waren Schweine- und Ochsenfleisch, wihrend der
Speck nicht so viel kostete wie Ende des Jahrhunderts.?
Daneben konnte man in der Metzi auch Schaf- und
Ziegenspiesse, Lunge oder «Krds» (Gedirme, Fettein-
geweide) von Kilbern, Kalbskopfe und -fiisse, Zunge und
Weiteres mehr erwerben, ohne dass diese Produkte regel-
missig taxiert wurden. Konnte oder wollte man sich das
Fleisch aus der Metzi nicht leisten, bestanden weitere
Maoglichkeiten des Fleischeinkaufs: Man konnte illegal in
den Gassen und Hiusern bei Metzgern Fleisch einkaufen,
welches nicht von den amtlichen Schauern kontrolliert
worden war. Eine weitere Moglichkeit war, Tiere fiir den
Eigengebrauch selbst zu halten und sie — wenn sie schlacht-
reif waren — durch einen Lohnmetzger schlachten und zer-
legen zu lassen. Wildbret und Végel konnten selbst gejagt
und gefangen werden. Gefliigel war auf dem Wochenmarkt
erhiltlich und stammte aus Schwaben (Ginse, Enten,
Puten), dem Rheintal und dem Thurgau (Rebhiihner,
Schnepfen, Wachteln, Lerchen) und den (Tiroler) Alpen
(Auerhihne, Birkhiihner, Alpenhiihner).'¢ «Gitzi» (junge
Zicklein) wurden nach Stiick und nicht nach Pfund ver-
kauft und waren deshalb nicht an die Schlachtung und
den Verkauf in der Metzi gebunden, sondern konnten den
Metzgern direkt in den Gassen abgekauft werden. Und
Innereien kaufte man beim Metzger, der den stidtischen
«Kutteldienst» ibernahm, an seinem Stand am Markt.'”

DI Mi DO FR SA SO

Geschichte, S. 205f.



Saisonal und regional? Der Verkauf und Konsum von
Rind-, Kalb- und Schweinefleisch im jahreszeitlichen
Rhythmus

Kalb- und Rindfleisch war je nach Saison unterschiedlich
teuer, und Schweinefleisch konnte zu gewissen Zeiten gar
nicht gekauft werden. Das frithneuzeitliche St. Galler
Metzgerhandwerk war also jahreszeitlich stark geprigt und
sehr ausdifferenziert.!®

In St. Gallen existierten aufgrund der jahreszeitlichen
Rhythmen, unterschiedlichen (finanziellen) Voraussetzun-
gen und verschiedenen obrigkeitlichen Vorgaben grund-
sitzlich drei verschiedene Arten von Bankmetzgern.'® Es
gab Rindermetzger (fiir Ochsen- bzw. Rindfleisch), Kilber-
metzger (auch Bratenmetzger genannt) und Schweinemetz-
ger (auch Wurstmetzger genannt). Jedes Jahr vor Ostern
mussten die Bankmetzger sich entscheiden, ob sie Rinder,
Kilber oder Schweine metzgen wollten. Thre Wahl hatte
dann ein Jahr lang Giiltigkeit. Neben dem ihnen zur
Verfiigung stehenden Kapital und ihrer Ausriistung war
auch die Konkurrenz ausschlaggebend fiir die jihrliche
Wahl der einzelnen Bankmetzger. So argumentierte im
Jahr 1715 Johannes Glinz, der sich entschieden hatte, als
Schweinemetzger zu arbeiten und dennoch Kilber
schlachtete, dass die Konkurrenz mit insgesamt acht
Schweinemetzgern zu gross und er davon ausgegangen sei,
dass mit ihm maximal sechs Schweinemetzger zugelassen
wiirden.?? Je grosser die Konkurrenz, desto kleiner die
Gewinnaussichten.

Der grosste Teil der Bankmetzger entschied sich jeweils
fiir das Schlachten von Rindern und Ochsen. Rindermetz-
ger benétigten am meisten Kapital, weil das Rindfleisch,
das in St.Gallen gegessen wurde, meist nicht aus der
Region stammte.?! Da im Appenzellerland und im Toggen-
burg der Schwerpunkt der Viehhaltung auf Kithen und
der damit einhergehenden Milch- und Kiseproduktion
lag, mussten die St. Galler Rindermetzger teilweise weite
Distanzen zuriicklegen, um ihre Schlachttiere einzukau-
fen. Bevorzugte Einkaufsgebiete waren Glarus, Aargau
(von dort stammten Mitte des 18. Jahrhunderts die besten
Tiere), das Montafon, das Rheintal und die in Siid-
deutschland gelegene Hochebene Baar. Da die Rinder-
metzger von der Obrigkeit verpflichtet wurden, ganzjih-
rig mindestens ein Tier (spiter eineinhalb Tiere) pro Wo-
che zu schlachten, mussten sie stets einen Vorrat an Rin-
dern halten und waren deshalb als Tierhalter titig, was
ebenfalls kapitalintensiv war.?> Die Metzger benétigten
dafiir nicht nur Weideplitze, sondern im Winter vor allem
teure Stallplitze. Letztere waren tiberdies knapp und die
Heufiitterung teuer. Das war der Grund dafiir, dass das
Rinderangebot an Herbstviehmirkten jeweils gross war:
Aus finanziellen Griinden konnten nicht alle Tiere, nach-
dem sie den Sommer {iber auf den Alpen gemistet wor-
den waren, iiberwintert werden. Dieses Uberangebot
driickte den Preis und liess den Herbst zur Haupteinkaufs-
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zeit der Rindermetzger werden. Diese Preiseinsparungen
wurden den Konsumentinnen und Konsumenten weiter-
gegeben: Die Fleischtaxe von Ochsen und Kiihen wider-
spiegelt diese saisonalen Bedingungen. Nichtsdestotrotz
konnten sich nur finanziell besser gestellte Haushalte den
regelmissigen Konsum von Rindfleisch leisten. Die tiefen
Taxen blieben bis im Frithjahr bestehen, weil die Tiere im
Winter teilweise stark abmagerten und das Fleisch weni-
ger gut war. Die Tiere der St. Galler Rindermetzger iiber-
winterten grosstenteils in Stillen von Viehbauern in Appen-
zell Ausserrhoden und im nahen Fiirstenland. So blieben
sie zur Schlachtung verfiigbar, und das Rindfleisch der
St. Galler Metzger war fiir die St. Galler Kundschaft ganz-
jahrig verftigbar.

Kalbfleisch stand ebenfalls das ganze Jahr iiber auf dem
Speiseplan der St. Gallerinnen und St. Galler. Achtete man
aufs Portemonnaie, ass man Kalbfleisch allerdings zwi-
schen Februar und April — dann war es nimlich am giins-
tigsten. Grund war auch hier ein Uberangebot. Anders als
die Rindermetzger hatten die Kilbermetzger ihre Haupt-
saison im Frithjahr.?? Die meisten Viehbauern achteten
darauf, dass die Kiithe wihrend der winterlichen Stallzeit
kalbten. Das Kalben wihrend der Stallsaison hatte gegen-
tiber den Sommermonaten auf der Alp mehrere Vorteile:
So waren die Viehbauern bei allfilligen Komplikationen
niher an den Tieren, und auf das noch schwache Immun-
system der Kilber wurde Riicksicht genommen. Zudem
war die Mast fiir die St. Galler Metzger einfacher, und den
Sennen wurde das anstrengende Hiiten der verspielten
Jungtiere auf der Alp nicht zugemutet. Weiter besass die
Mutterkuh ihre volle Milchleistung wihrend der wichti-
gen Sommermonate auf der Alp.2* Dementsprechend
kamen die Kilber im Frithjahr auf den St. Galler Marke,
und zwar frithestens im Alter von drei Wochen. Jiingere
Tiere durften nicht verkauft werden. In den ersten drei
Wochen wurden die Jungtiere ausschliesslich mit Mutter-
milch ab dem Euter getrinkt. Diese sogenannten Metzi-
oder Saugkilber wurden entweder direkt verkauft oder
durch den Viehbauern noch weiter gemistet, um einen
héheren Verkaufspreis zu erzielen.

Anders als die Rinder stammten die Kilber aus der
Region. Das Appenzellerland war der Hauptlieferant der
St. Galler Kilbermetzger. Aufgrund des Fokus auf die
Milchwirtschaft war das Angebot an Kilbern gross. Die
Ausrichtung auf die Kiserei fithrte gar zu einem sehr spe-
zifischen Problem in der Stadt St. Gallen: Regelmissig
wurde die Stadt im Februar mit unter drei Wochen alten,
sogenannten «unreifen» Kilbern tiberflutet. Die zu jun-
gen Tiere durften nicht in der stidtischen Metzi geschlach-
tet und verkauft werden. Sie wurden darum meist schwarz
gehandelt, und ihr Fleisch wurde illegal und ungeschaut
in den Gassen der Stadt (mit Vorliebe in jenen der drme-
ren Vorstadt) von einzelnen Metzgern verkauft. Einige
dieser «unreifen» Kilber wurden vielleicht von den Kil-
bermetzgern noch selbst gemistet. Andere wurden — trotz



Radien von Fleischbeziigen und -absprachen, in die St. Gallen
einbezogen war

Radius der nachgewiesenen Vieheinkaufe St. Galler Metzger, 1608-1794
Radius der Einladungen an Viehmarkte, 18. Jahrhundert

Radius der von Konstanz eingeladenen Stadte fiir einen Abschied tber
Fleischpreise, 1598 Entwurf: Nicole Stadelmann

Stuttgart

Heidenheim
an der/Brenz

Jrataitice Reutlingen
Freudenstadt
Ulm
Balingen
Albstadt
- . Biberach
Villingen-Schwenningen an der Ri3
Tuttlingen .
Memmingen
Singen R b
(Hohentwiel) TR Kempten
Schaffhausen (Allgéu)
Konstanz  Friedrichshafen
Frauenfeld Linda
Winterthur
Bregenz
Zirich St. Gallen Dornbirn
Feldkirch
Zug
Vaduz
Bad Ragaz

30

Radien von Fleisch-
beziigen und -absprachen
der St. Galler Rinder-
metzger auf Basis von
Stadelmann, Vom Schlacht-
vieh bis zum Schuh.



ihres niedrigen Gewichts — geschlachtet. Zu den Griinden
schweigen die Quellen. Es ist jedoch anzunehmen, dass
die Schlachtung mit der Kiaseproduktion zusammenhing.
Fiir die Herstellung von Hartkise braucht es nimlich Lab,
ein Enzym, das in Kilbermigen enthalten ist. Das wirk-
samste Lab stammt von unter drei Wochen alten Tieren,
die nur mit Muttermilch gesdugt wurden. Deshalb hatten
Sennen ein Interesse an den Kilbermigen von fiir die
Schlachtung eigentlich zu jungen Kilbern. Diese Nach-
frage der Kiseproduzenten hatte Auswirkungen auf das
Verhalten der St. Galler Kilbermetzger und fithrte wohl
dazu, dass bei einigen St. Gallerinnen und St. Galler jeweils
im Februar sehr mageres Kalbfleisch zu noch giinstigeren
Preisen auf dem Tisch stand.

Anders als Kalb- und Rindfleisch konnte Schweine-
fleisch nicht das ganze Jahr tiber in der Metzi gekauft wer-
den. Der Start fiir das Schweineschlachten wurde durch den
Stadtrat bestimmt und erfolgte, gleichzeitig mit der Festle-
gung der Schweinefleischtaxe, frithestens am 24. August
Bartholomiustag), meist jedoch Anfang September.?> Die
Quellen schweigen tiber die Griinde dieses jahreszeitlich
geprigten Termins. Es ist allerdings anzunehmen, dass der
spite Beginn mit dem in der Stadt sehr zentralen Lein-
wandgewerbe zusammenhing. Die im Herbst von frem-
den Viehhindlern in die Stadt getriebenen Schweine-
herden benétigten bis zu ihrer Schlachtung ndmlich Platz
auf Wiesen oder Weiden.2¢ Diese standen den Schweinen
jedoch nicht zur Verfiigung, da sie mit ihrem ausgeprig-
ten Wiihlen die Weide fiir andere Tiere zerstorten und des-
halb auf den stidtischen Allmenden nicht zugelassen
waren. Vermutlich musste in St. Gallen deshalb das Ende
der Bleichesaison abgewartet werden, um auf den brach-
liegenden Bleichefeldern Platz fiir die Schweine zu haben.?”
Der Ruf auf die letzte Bleiche erfolgte jeweils am Lauren-
tiustag am 10. August.?® Bis die Tuche ausgebleicht waren,
dauerte es gewdhnlich je nach Wetter bis Ende August/
Anfang September. Das Saisonende der Bleiche koinzi-
diert mit dem Beginn der Schweinesaison und erklirt
auch den variablen Beginn des Schweineschlachtens ab
dem 24. August.

Obwohl Schweinefleisch und Whirste zu den beliebtes-
ten Produkten der St. Galler Metzi gehérten, waren sie
nicht ganzjihrig kiuflich. Es bleibt unklar, in welchem
Zeitraum den Schweinemetzgern das Schlachten von
Schweinen verboten war — deutlich wird nur, dass es Zei-
ten gab, wihrend derer ein solches Verbot bestand. An
geahndeten Vergehen gegen das Schlachtverbot im Mai
und Juni zeigt sich, dass iiber die Sommermonate keine
Schweine geschlachtet werden durften.?® Weshalb im
Sommer iiber das Verbot bestand, kann mehrere Griinde
haben: Maglichweise verhinderten Hygienevorstellungen
die Schweineschlacht wihrend der heissen Sommermonate.
So existierte eine Vorschrift, die es Schweinemetzgern unter-
sagte, wihrend der Zeit, in welcher sie Schweine schlach-
teten, andere Tiere zu metzgen.3® Vermutlich war auch die
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hiufig vorgenommene, da einfache Konservierung des
Schweinefleisches durch das Riduchern ausschlaggebend
fiir das Schlachtverbot von Schweinen in Sommermona-
ten. Die Riucherkammern konnten im Winter ganz ein-
fach zusammen mit der Beheizung unterhalten werden.
Das gerducherte und auch gepokelte Fleisch war aufgrund
seiner langen Haltbarkeit sehr beliebt.3! Méglicherweise
war der Start der Bleichesaison frithestens ab Ende Mirz
ausschlaggebend fiir das Einstellen der Schweineschlach-
tung, weil wiederum der Platz fiir die Unterbringung der
Schweine fehlte. Auch die Mast im Wald iiber die Sommer-
monate kénnte ein Grund fiir das Schlachtverbot in die-
ser Zeit sein.®> Mangelnde Verfiigbarkeit von Schweinen
hingegen war kein Grund fiir ein Schlachtverbot.??

Wenn man also kein Schwein fiir den Eigenbedarf
besass, musste man im frithneuzeitlichen St. Gallen auf
den Genuss von Schweinefleisch und Wiirsten im Som-
mer verzichten. Ab Ende August ass man wieder Schweine-
fleisch — allerdings nur dann, wenn man sich den hohen
Preis fiir das beliebte Fleisch leisten konnte.

Gleich wie bei den Schweinen legte der Stadtrat auch
bei den Schafen jihrlich den Start des Schlachtens fest:
Hier lag der Termin jeweils nach Jacobi (25. Juli) oder
Anfang August.>* Auch hier lisst sich kein eindeutiger
Grund fir die Terminierung angeben. Maglicherweise
hing der Termin mit der Schafschur zusammen. Vielleicht
wollte der Rat sichergehen, dass die zur Schlachtung vor-
gesehenen Tiere nicht getdtet wurden, bevor sie geniigend
Wolle fiir die Schur hergegeben hatten. Der Handel mit
Schafen und Ziegen fokussierte stark auf die Monate
November und Dezember. Das ist entsprechenden Klagen
wegen Aufkaufs dieser Tiere in der Region durch banklose
St. Galler Metzger zu entnehmen, die alle in diesen Mona-
ten vorgebracht wurden.®> Ob die nur jihrlich festgesetzte
Taxe darauf hinweist, dass es wie beim Schweinefleisch
Zeiten gab, in der keine Schafe und Ziegen geschlachtet
wurden, muss offengelassen werden.>® Die in die Stadt
getricbenen Schatherden weideten jeweils auf den leeren
Bleichefeldern sowie auf den von den Kithen abgewei-
deten stidtischen Allmenden.3”

Ziegen wurden von Biirgerinnen und Biirgern oft auch
privat gehalten und nach Bedarf durch einen Lohnmetz-
ger geschlachtet. Gitzi (junge Zicklein) hingegen waren —
wie heute — nur wihrend weniger Wochen verfiigbar. Da
das Gitzifleisch nach Stiick und nicht nach Pfund verkauft
wurde, war es das einzige Fleisch, das ohne obrigkeitliche
Schatzung direke in den Hiusern und Gassen verkauft
werden durfte. Deshalb waren es vor allem Metzger ohne
Bianke und Schlachtlizenzen, die dieses Geschiftsfeld
nutzten. Der Verkauf von Gitzifleisch begann im Friihling
und dauerte nur etwa acht Wochen.3®

Frithneuzeitliche St. Gallerinnen und St. Galler assen
verschiedene Fleischprodukte also saisonal. Nicht immer
war jedes Fleisch an jedem Tag und ganzjihrig verfiigbar.
Kilber stammten aus der nichsten Nachbarschaft, wihrend



Rinder iiberregional eingekauft wurden. Zur Herkunft der
Schweine und Schafe, die in der Stadt verkauft wurden,
fehlen noch Untersuchungen. Die Metzi war Dreh- und
Angelpunke fiir den Fleischhandel in der Stadt. Neben ihr
gab es noch weitere Moglichkeiten, Fleisch einzukaufen.
Allerdings ist die Quellenlage hierzu diinn, da dieser
Fleischverkauf nicht obrigkeitlich iiberwacht wurde. Erin-
nert sei an das Gefliigel, das am gewohnlichen Wochen-
markt zum Verkauf stand oder die allen offenstehende
Jagd von Végeln und Wildbret. Auch die Hirsche, die im
Stadtgraben gehalten wurden, kamen jeweils nach der
Jagdsaison auf den Teller der St.Gallerinnen und
St. Galler.?®
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Hirsche und Rehe im Stadtgraben in einem Ausschnitt aus dem sogenannten Frank-Plan. Stadtansicht von Melchior Frank, 1596, StadtASG, Plan-A, S2, 1.
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Stadtarchiv der Ortsbirgergemeinde St. Gallen, Altes Archiv (StadtASG,
AA), Bd. 802b, 10.5.1721, S. 177-178 und 181.

Was verkauft wurde, zeigt am besten ein Blick in Ordnungen und
Fleischtaxen des Metzgerhandwerks, z. B. StadtASG, AA, Bd. 613.
Wartmann, Geschichte, S. 206.

Sammlung Schweizerischer Rechtsquellen (SSRQ)/, Bd. SG/I11/1/2,

S. 323.

StadtASG, AA, Ratsprotokolle, 13.3.1704.

Wie Metzger ohne Schlacht- und Verkaufslizenz ihren wirtschaftlichen
Alltag gestalteten, zeigt das Fallbeispiel der Familie Rietmann-Schlumpf
in Stadelmann, Mobile Okonomien, S. 80-108.

StadtASG, AA, Bd. 6834, fol. 39r.

Vgl. zu den Vorschriften im Metzgerhandwerk sowie zum Prozess der
Fleischschatzung StadtASG, AA, Tr. H, Nr. 2; SSRQ/SG/I1/1/2, S. 323-337
und Wartmann, Geschichte, S. 204-207.

Wartmann, Geschichte, S. 205f.

Wartmann, Geschichte, S. 207.

SSRQ/SG/I11/1/2, S. 331.

Wartmann, Geschichte, S. 205-207a.

Siehe die Hinweise im Ratsprotokollverzeichnis StadtASG, AA, Bd. 993,
S.175.

Vgl. den Beitrag von Dorothee Guggenheimer tber die Bratwurst im vor-
liegenden Neujahrsblatt.

StadtASG, AA, Bd. 614, S. 1-7 und StadtASG, AA, Bd. 613, S. 52-54.
Wartmann, Geschichte, S. 5f.

Vgl. Stadelmann, Mobile Okonomien, S. 89-96.

Stadelmann, Saisonalitat, im Druck.

Vor dem Jahr 1707 wurde nur zwischen Rinder- und Schweinemetzgern
unterschieden, wobei den Schweinemetzgern die Schlachtung von Kal-
bern gestattet war, den Rindermetzgern nicht. StadtASG, AA, Ratspro-
tokoll, 2.9.1707.

StadtASG, AA, Ratsprotokoll, 6.9.1715.

Vgl. zu den St. Galler Rindermetzgern und den folgenden Ausfiihrungen
Stadelmann, Vom Schlachtvieh zum Schuh, S. 231-242 und Stadelmann,
Begrenzter Austausch?, S. 35—47.

StadtASG, AA, Tr. H, Nr. 21 und StadtASG, AA, Ratsprotokoll, 25.4.1718.
Siehe fir die folgenden Ausfuihrungen Stadelmann, Von Metzgern und
Sennen.

Stadelmann, Vom Schlachtvieh, S. 16.

Vgl. StadtASG, AA, Bd. 613.

Zu fremden Schweinetreibern, die ihre Herden jeweils in die Stadt trie-
ben, siehe StadtASG, AA, Ratsprotokoll, 5.10.1731, 23.11.1737. Schweine
wurden teilweise in grossen Herden von bis zu 800 Tieren in Stadte ge-
trieben; siehe z.B. den Viehtrieb der Familie Albrecht aus Memmingen
im 16. Jh. in Grillmaier, Fleisch fur die Stadt, Tabelle 24. Es gibt Hinweise
zu einem transalpinen Schweinehandel. Umfang und Routen sind aller-
dings noch nicht erforscht. Regnath, Das Schwein im Wald, S. 274-278.
Schafe und «anderes Vieh» weidete jeweils auf den Bleichefeldern.
StadtASG, AA, Verordnetenprotokoll, 23.9.1730.

Stadelmann, Saisonalitat, im Druck.

StadtASG, AA, Ratsprotokoll, 22.5.1723; 30.6.1691.

SSRQ/SG/11/1/2, S. 336.

Lutwyche, Das Schwein, S. 168.

Sobald Schweine nicht mehr durch wild wachsende Futtermittel, also
durch die Mast im Wald, gefittert werden konnten, wurden sie als Alles-
fresser zu Nahrungskonkurrenten fiir die Menschen. Regnath, Das
Schwein im Wald, S. 285.

StadtASG, AA, Ratsprotokoll, 30.6.1691.

StadtASG, AA, Bd. 613.

StadtASG, AA, Ratsprotokoll 18.11.1717, 11.11.1727, 4121733 und StadtASG,
AA, Bd. 802, 16.12.1723.

1681 war das Metzgen von Schafen und Bécken nicht auf eine gewisse
Zeit beschrankt. Es kann sich aber um eine Ausnahme handeln. Stadt-
ASG, AA, Ratsprotokoll, 6.9.1681.
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37 StadtASG, AA, Verordnetenprotokoll 23.9.1730. Die Allmende auf dem
Laimat war nur fur Schafe vorgesehen. StadtASG, AA, Ratsprotokoll,
16.7.1767.

38 Stadelmann, Mobile Okonomien, S. 91f.; StadtASG, AA, RP 28.3.1724.

39 SSRQ/SG/II/1/2, S. 367f.
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