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Betriebsinhaber Metzgerei Gubler.

Sie vertreten die vierte Generation, 
wurde Ihnen das Metzgen sozusagen 
in die Wiege gelegt?
Peter Gubler: Das Metzgen nicht, da 
wir ja nicht selber schlachten. Aber 
das Metzgereigeschäft liegt mir tat-
sächlich im Blut, damit bin ich auf-
gewachsen.

Warum soll der Fleischliebhaber nicht 
beim Grossdetaillisten, sondern bei der 
Metzgerei Gubler einkaufen?
Weil wir individuell auf Kundenwün-
sche eingehen können, eine ausge-
zeichnete Qualität aus handwerkli-
chem Betrieb führen und die Flexi-
bilität eines Kleinbetriebs haben. Der 
persönliche und zuvorkommende 
Umgang mit den Kunden wird bei uns 
grossgeschrieben. Eine grosse Anzahl 
von Stammkunden beweist, dass An-
gebot und Service ankommen.

Werden die Kinder Ihrer Kunden beim 
Einkauf wie früher mit einer Scheibe 
Fleisch verwöhnt?
Selbstverständlich, je nachdem auch 
die bereits ins Alter gekommenen 
Kinder. Schliesslich sind die jungen 
Besucher die Kunden von morgen!

In zehn Jahren feiert die Metzgerei 
Gubler den 100. Geburtstag, sind bis 
dahin Veränderungen geplant?
(Schmunzelt) Wenn ich das wüss-
te … Was sicher ist: Im Zentrum der 
Metzgerei Gubler steht auch in Zu-
kunft immer der Kunde. Uns wird es 
auch in zehn Jahren noch geben!  
 Interview: George Stutz

Peter Gubler

4  fragen  an …

Seit 140 Jahren beherbergt die 
Stadthausstrasse 123 in Winter-
thur eine Metzgerei. Seit 1921, 
seit also neunzig Jahren, ist sie 
im Besitz der Familie Gubler. 
Vier Generationen: Urgrossvater 
Jakob, Grossvater Jakob, Vater 
Fritz und heute die Geschwister 
Doris und Peter Gubler. 

Winterthur: Seit 140 Jahren beherbergt 
die Stadthausstrasse 123 in Winterthur 
eine Metzgerei. Seit 1921 ist sie im Be-
sitz der Familie Gubler. Vier Generatio-
nen: Urgrossvater Jakob, Grossvater Ja-
kob, Vater Fritz und heute die Geschwis-
ter Doris und Peter Gubler. Sie sind 
stolz, noch als letzte private Metzge-
rei in der Winterthurer Altstadt tätig zu 
sein und freuen sich jetzt schon, in zehn 
Jahren mit den Kunden zusammen den 
100. Geburtstag zu feiern!

Vielleicht hat sich manch ein Kunde 
oder eine Kundin auch schon gefragt, 
warum sie in der Metzgerei an der Stadt-
hausstrasse einkaufen sollten und nicht 
bei einem Grossverteiler. Die Metzge-
rei Gubler besticht durch kompetente 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter – al-
les ausgebildete Fachleute –, die auch 
auf die individuellsten Kundenwün-
sche eingehen und diese innert nützli-
cher Frist umsetzen können. Als kleiner, 
übersichtlicher Betrieb mit einem ein-
zigen Standort und Lagerung vor Ort 
kann jederzeit Auskunft über die Her-
kunft der Artikel gegeben und der Be-
zug zu den Produzenten gewährleistet 
werden.

Das Frischfleisch stammt zum grossen 
Teil aus dem nahen Thurgau; die Wege 
vom Hof bis zur Metzgerei Hermann in 
Sulgen, die für den Winterthurer Betrieb 
schlachtet, sind kurz. Wo die Beschaf-
fung von Schweizer Fleisch nicht immer 
möglich ist (Lammfleisch), werden Spe-
zialitäten für die Kundschaft gesucht. 

Produkte, die sonst nicht erhältlich sind 
(wie zum Beispiel Perlhühner oder Bi-
son), findet man in der Winterthurer 
Traditionsmetzgerei. Und sollten Ver-
sprechen einmal nicht eingehalten wer-
den können, «dann sprechen Sie uns an 
– wir bemühen uns, Ihnen auch die aus-
gefallensten Wünsche zu erfüllen», ver-
sichert Peter Gubler.

Für die Qualität der Fleischprodukte 
ist die Lagerung von grosser Bedeutung 
(nicht nur die erforderliche Kühlung, 
sondern auch die Länge der Lagerung 
spielen eine enorme Rolle). Mit grosszü-
gigen Kühlräumen kann die Metzgerei 
Gubler für beste Fleischlagerung garan-
tieren. Anfang 2010 wurde die Wurst-
produktion – nicht zuletzt aufgrund von 
Lärmemissionen – in die Metzgerei Buf-
foni in Illnau verlegt, wo der ehemali-
ge, langjährige Mitarbeiter Willi Gander 
die Würste nach alten Gubler-Rezepten 
produziert. So sind weiterhin täglich fri-
sche Wurstwaren nach alten Rezepten 
gewährleistet.

«In unserem Laden an der Stadthaus-
strasse bieten wir der Kundschaft von 
Montag bis Samstag eine grosse Aus-
wahl an Fleisch, Wurst, Traiteurartikeln 

und Fisch. Sie finden bei uns zudem täg-
lich wechselnde, frisch zubereitete Me-
nüs mit verschiedenen Beilagen», erklärt 
Peter Gubler. Die Mahlzeiten können 
direkt im Laden ausgewählt und mit-
genommen oder auf Bestellung direkt 
nach Hause oder für den Mittagslunch 
ins Geschäft geliefert werden. Steht ein 
besonderer Anlass an, sei es ein Lunch 
mit kalten Platten, eine Grillparty oder 
ganz einfach ein Fest mit Nachtessen, 
übernimmt die Metzgerei das professio-
nelle Catering. Für Grosskunden (Res-
taurants, Vereine, Heime, Spitäler) ist der 
Gubler-Gastroservice zuständig.

In den letzten Jahren gab es in der 
Metzgerei Gubler einige Veränderungen. 
Nachdem Peter Gubler im Jahr 2006 
einen schweren Unfall hatte, kann er 
nicht mehr so viel im Laden stehen und 
für die Kundschaft da sein, wie er das 
gerne würde. Er ist aber nach wie vor mit 
Herzblut im Geschäft und hält die Fäden 
in den Händen. Ein Unfall Ende 2010 
hat Doris Gubler, die zusammen mit Pe-
ter den Betrieb jahrzehntelang prägte, 
veranlasst, sich aus dem Alltagsgeschäft 
der Metzgerei Gubler zurückzuziehen. 
Sie bleibt Mitinhaberin, wird sich aber 

ab Mitte 2012 einer anderen beruflichen 
Aufgabe widmen. red.

Die Metzgerei Gubler wird 90

Aufgestellt, kundenfreundlich und kompetent: Das Team der Metzgerei Gubler hat Grund zum Feiern.  Bilder: gs.

Weitere Informationen:
Metzgerei Gubler, Stadthausstrasse 123 
8400 Winterthur

Detailgeschäft: 
E-Mail: info@metzgereigubler.ch
Telefon: 052 212 63 25
Gastroservice: 
E-Mail: engros@metzgereigubler.ch
Telefon: 052 212 63 26

Jetzt erst recht profitieren
● Jeden Dienstag und Frei-
tag im November bietet die 
Metzgerei Gubler vor dem Laden 
an der Stadthausstrasse 123 je-
weils zwischen 9 und 11.30 Uhr 
Degustationen ausgewählter 
Produkte und Spezialitäten an.
● Während des ganzen Monats 
November gibts wöchentlich Ju-
biläumsangebote/-aktionen und 
viele Argumente, warum es sich 
lohnt, auch in Zukunft in der 
Metzgerei Gubler einzukaufen.

 jubiläums aktivitäten

Culinea, die Spezialagentur für 
Food & Retail, und branding 
house forcieren ihre Zusam-
menarbeit und bieten ein Kom-
petenzzentrum für Markenarbeit 
im Bereich Food & Retail.

Zürich: Eine aussergewöhnliche Mi-
schung aus spezifischem Fachwis-
sen von Food- und Retail-Spezialis-
ten ergänzt mit vielfältiger Erfahrung 
von Profis für integrierte Kommunika-
tion: Das ist das Resultat der verstärk-
ten Zusammenarbeit von Culinea, der 
Spezialagentur für Food & Retail, und 

bran ding house, der neuen Adresse für 
ganzheitliche Markenarbeit. Beide sind 
unter einem altehrwürdigen Dach, der 
Maschinenfabrik Oerlikon (MFO), zu 
Hause. Das Cross-Media-Netzwerk 
nutzt so effizient und spartenübergrei-
fend ihr Know-how. Das perfekte Re-
zept für methodische Markenarbeit, 

womit sich der Markterfolg gezielt und 
nachhaltig steigern lässt.  pd.

Weitere Informationen:
Culinea AG, agentur für food & retail
branding house für ganzheitliche Markenarbeit 
Affolternstrasse 52, 8050 Zürich Oerlikon
Telefon 044 388 44 55
www.culinea.ch
www.brandinghouse.ch

Kompetenzzentrum für ganzheitliche Markenarbeit
Culinea, Spezialagentur für Food & Retail, und branding house bieten im MFO-Gebäude in Oerlikon ein Kompetenzzentrum für methodische Markenarbeit.  pd.

Vortrag: Schmerztherapie
Turbenthal: Am 19. November in-
formiert der Therapeut Hans Ru-
dolf Zweifel bei einem kostenlo-
sen Vortrag in Turbenthal über die 
Schmerztherapie nach Liebscher 
und Bracht (LnB). Diese Therapie ist 
geeignet bei Rücken, Kopf und Ge-
lenkschmerzen der verschiedensten 
Ursachen. Die LnB-Therapie ist eine 
sanfte Methode ohne Skalpell, Sprit-
zen und Medikamente. Schmerzen 
können behandelt werden, unabhän-
gig ob der Patient «austherapiert», 
operiert ist, diagnostizierte Schädi-
gungen oder chronische Schmerzen 
hat. Die LnB-Therapie ist ein zeitge-
mässes, eigenständiges System auf 
der Basis einer neuen Schmerztheo-
rie, die auf völlig anderen Wirkebe-
nen ansetzt. Therapeuten, die LnB 
Painless beherrschen, behandeln be-
stimmte Zonen an den Muskelan-
sätzen und führen so eine Entspan-
nung in der Schmerzregion herbei. 
Die Fehlbelastung wird reduziert, 
der Schmerz nimmt ab. «Man merkt 
schnell, ob die Therapie anschlägt», 
erklärt Hans Rudolf Zweifel. Und das 
sei in den meisten Fällen so. pd.

Vortrag: Samstag, 19. November, 
10–11.30 Uhr und 14–15.30 Uhr
Ins Zentrum – Massagen und Therapien, 
Schmerztherapie LnB, Th. & H. R. Zweifel, 
Schulstrasse 11a, 8488 Turbenthal, 
Anmeldung: 052 385 32 47 oder
info@ins-zentrum.ch
www.ins-zentrum.ch

Ab Samstag, 5. November, beginnt
der grosse Weihnachtsverkauf der 
Brockenstube des Blauen Kreuzes.

Winterthur: Alle Interessierten dürfen 
sich auf ein breites Sortiment freuen. 
Speziell für den Weihnachtsverkauf ha-
ben die Mitarbeiten der Brockenstube 
Winterthur während des ganzen Jahres 
festlichen Weihnachtsschmuck, CDs, 
Bücher, Nippes und natürlich Spielzeug 
für Kinder zusammengetragen. Dane-
ben erwartet die Besuchenden wie ge-
wohnt ein grosses Angebot an Lampen, 
Tischen, Schränken und anderen Mö-
beln sowie Kleidern und Hauhaltswa-
ren. Alle Artikel wurden geprüft, gerei-

nigt. Das ganze Brocki-Team freut sich, 
die Waren zu günstigen Preisen anbie-
ten zu können. Und wo der Kunde Gu-
tes kauft, da tut er auch Gutes: Der Er-
lös unterstützt die Beratungsstelle und 
die Selbsthilfegruppen des Blaues Kreu-
zes in Winterthur an der Rosengarten-
strasse. Am Eröffnungstag wird auch 
fürs Kulinarische gesorgt.  pd.

Weitere Infos: Blaues Kreuz Brockenstube
Fröschenweidstrasse 12, 8404 Winterthur
Tel. 052 233 24 25, Di–Fr, 14–18 Uhr; Sa, 9–16 Uhr
www.blaueskreuzzuerich.ch

Weihnachtsverkauf Brockenstube
«Weinseller 11/12»: Gute Weine 
müssen nicht teuer sein. Volg-
Weine haben am meisten Sterne.

Winterthur: 27 von 57 Volg-Weinen, 
die von der renommierten Weinauto-
rin Chandra Kurt für den neuen «Wein-
seller 11/12» verkostet wurden, haben 
einen Stern erhalten. Prozentual hat 
Volg damit am meisten Sterne vorzu-
weisen. Ein Stern steht für ein speziell 
gutes Preis-Leistungs-Verhältnis oder 
eine erstaunliche Qualität.

Der «Weinseller 11/12» ist ein Stan-
dardwerk für den preisbewussten Wein-
kauf mit über 500 Weinen aus dem 
Schweizer Detailhandel, getestet von 

Chandra Kurt. Mit 
durchschnittlich 
knapp 17 Punk-
ten haben die Volg 
Weine erneut her-
vorragend abge-
schnitten. Chan-
dra Kurt ist für die 
Volg-Weine voll des 
Lobes: «Volg ist seit Jahren unglaublich 
konstant, was das optimale Preis-Leis-
tungs-Verhältnis und die solide Quali-
tät betrifft.»  pd.

Weitere Informationen:
Im neuen Volg-Weinseller-Flyer werden alle 
ausgezeichneten Volg-Weine vorgestellt. Er ist 
kostenlos in jedem Volg erhältlich oder kann 
unter www.volg.ch heruntergeladen werden. 

Viele Sterne für Volg-Weine

wochen schau
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