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Vor 28 Jahren wurde Mahdi Hosseini in Teheran geboren. Schon als Kind durfte er seinem Onkel, einem Fleischer, tiber die

Schulter schauen.

Rudi Merkl

Mit Mut zur ,,Meat Boutique”

Vor etwas mehr als zehn Jahren kam Mahdi Hosseini nach Deutschland. Nach Praktikum, Ausbildung und
Meistertitel er6ffnete er in der Wiirzburger Altstadt seine eigene ,,Meat Boutique”. Seine Kunden schétzen vor
allem die klassischen frankischen Spezialitaten.

nach 18 Uhr: Wir haben uns mit

Mahdi Hosseini zu einem Telefon-
interview verabredet. Der Zeitpunkt ist
bewusst gewdhlt: Ab 18 Uhr wird es ru-
higer in der Metzgerei. Es klingelt nur
zweimal und der Metzgermeister ist am
Horer. Absolut piinktlich, gut gelaunt
und sehr sympathisch berichtet er iiber
sich und seine ,Meat Boutique*.

Im Laufe des Gespridchs fallt ein
Satz, der sich wie ein roter Faden durch
sein Leben zieht: ,Ich denke zu 99 Pro-
zent positiv, negative Gedanken haben
nur zu einem Prozent Platz.“ Diese Hal-
tung half ihm, vieles zu meistern: die
Flucht aus Teheran, das Ankommen in

Ein Montagabend im November,

Deutschland, die drohende Abschie-
bung und schlieRlich die Eré6ffnung
seiner eigenen Metzgerei.

Das Potenzial erkannt

In einer Zeit, in der es mehr Betriebs-
aufgaben als Neugriindungen im Flei-
scherhandwerk gibt, eréffnete Mahdi
Hosseini am 28. November 2024 seine
»Meat Boutique“ in Wiirzburg, nur we-
nige Gehminuten vom Dom entfernt.
Als er den leerstehenden Laden eines
ehemaligen Sanitdtshauses in der In-
nenstadt entdeckt, denkt er nicht an
Fachkraftemangel, Biirokratie oder
steigende Kosten. Er sieht das Potenzi-

al, schmiedet Umbaupldne, bemiiht
sich um Genehmigungen und tber-
zeugt selbst Skeptiker. , Die beteiligten
Handwerker haben mich damals fiir
verriickt erklédrt, aber das spornte
mich nur noch mehr an®, erinnert sich
der Fleischermeister an die Umbaupha-
se. Und Aufgeben kam fiir ihn ohnehin
nicht infrage: Zu viel hatte er inves-
tiert, zu viel hatte er dafiir bereits ge-
kampft.

Die Liebe zum Umgang mit Lebens-
mitteln wurde bereits in Teheran ge-
weckt. Dort wurde Mahdi Hosseini vor
28 Jahren geboren. Schon als Kind
durfte er seinem Onkel, einem Flei-
scher, tiber die Schulter schauen.
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Modernes Einkaufserlebnis im Herzen von Wirzburg: Die Inneneinrichtung des Geschafts wurde von Mahdi Hosseini nach
eigenen Vorstellungen konzipiert und umgesetzt.

2015, Mahdi Hosseini ist damals 17
Jahre alt, trifft sein Vater eine folgen-
reiche Entscheidung: Der Inhaber ei-
nes Textilunternehmens sieht im Iran
keine Zukunft mehr fir sich, seine
Frau und die drei S6hne. Die Familie
flieht und kommt nach mehreren Sta-
tionen und Sammelunterkiinften
schlieRlich im unterfrinkischen
Trennfeld an. Ein Ort mit rund 1.000
Einwohnern im Landkreis Main-Spes-
sart.

Praktikum und Ausbildung

Kurz nach der Ankunft sucht sich
Mahdi Hosseini einen Praktikumsplatz
und wird bei der Metzgerei Bumm fiin-
dig. Dort ist man so begeistert von
ihm, dass er direkt im Anschluss eine
Ausbildung beginnen kann. Er packt
an, lernt intensiv Deutsch und entwi-
ckelt sich zu einem unverzichtbaren
Mitarbeiter. Die Kunden schitzen seine
Freundlichkeit und Tatkraft.

Rudi Merkl

Kein Wunder also, dass sich im Dorf
massiver Widerstand formiert, als die
Behorden Hosseini im Jahr 2017 ab-
schieben wollen. Rund zwei Jahre dau-
ert diese Zeit der Ungewissheit. Getra-
gen wird er in dieser Phase von seiner
positiven Grundeinstellung — ,, Ich bin
zu 99 Prozent positiv® — sowie von der
Familie Bumm und den Menschen in
Trennfeld.

Letztlich zeigt der Protest Wirkung,
die Behorden geben nach. Nach seiner
Ausbildung sammelt Hosseini weitere
Erfahrungen in der Fleischbranche.
yIrgendwann habe ich gemerkt: Das
reicht mir noch nicht, ich moéchte

= seal ; : ! noch mehr lernen®, begriindet er sei-

PEI"',,[;EE: §-: ' nen Entschluss, den Meister in Augs-

ﬁm’{""*jhﬂ burg zu machen. Relativ bald reift

| dann auch der Wunsch, sich selbst-

i Irl"_f?k-:: ; stindig zu machen. Im nahen Wiirz-

burg ergibt sich dann die Chance mit
dem leerstehenden Sanitétsgeschéft.

Ungwohnliche Offnungszeiten

Nach mehr als einem Jahr blickt Mahdi
Hosseini zufrieden zuriick: ,Nach der
; : guten Anfangsphase in der Weih-

: ' . - gt T e, nachtszeit 2024 gab es im Januar 2025
In unmittelbarer Nahe zum Wirzburger Dom hat Mahdi Hosseini Ende November eine ziemliche Delle. Da hatte ich
2024 seine ,Meat Boutique” eroffnet. schon etwas Bauchschmerzen®, erzihlt

Rudi Merkl
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Kunden schatzen die langen Offnungszeiten und die individuelle Beratung.

er. Doch seine hochwertigen Produkte
und die freundliche Beratung brachten
ihm schnell viele Stammkunden und
positive Riickmeldungen ein. Mittler-
weile hat sich die ,Meat Boutique“ zu
einem wichtigen Nahversorger fiir die
Nachbarschaft und zu einem kulinari-
schen Anziehungspunkt fiir Touristen
entwickelt. Seine Stammkunden schét-
zen vor allem die langen Offnungszei-
ten: Zwolf Stunden tdglich, von 7 bis
19 Uhr. ,Viele aus der Nachbarschaft
sind froh, nach der Arbeit noch bei mir
einkaufen zu kénnen. Einige Metzge-
reien verkiirzen wegen Personalman-
gels ihre Offnungszeiten. Ich bleibe fiir
meine Kunden da und nutze die Zeit,
um mich auf den ndchsten Tag vorzu-
bereiten.”

Buntes Publikum

Sein Sortiment deckt ein breites Spekt-
rum ab: frankische Spezialitéten,
Dry-Aged-Besonderheiten und Lamm-
fleisch fiir die muslimische Kundschaft.
,Unterfranken lieben Wurst, aber
Wiirzburg ist auch ein Tourismusmag-
net. Meine Kunden sind international
und bunt, Menschen unterschiedlicher
Religionen kaufen bei mir ein.” Natiir-
lich gab es auch skeptische Stimmen,
etwa die Frage, ob ein muslimischer
Metzger mit Schweinefleisch umgehen
konne. Hosseini begegnet dem gelassen:

Rudi Merkl

»~Meine Religion ist unabhingig von
meinem Beruf. Ich will alle Menschen
mit meinen Spezialitdten gliicklich ma-
chen, dazu gehéren natiirlich auch Pro-
dukte aus Schweinefleisch.“ Fiir diese
Offenheit und Internationalitit steht
auch der kleinere Namenszusatz ,,Mel-
vin Meat Boutique“. Melvin, das ist fiir
Hosseini eine Erinnerung an seine frii-
here Heimat: ,In Teheran hatte ich als
Jugendlicher den Spitznamen Melvin.

Das Sortiment deckt ein breites Spekt-
rum ab: frankische Spezialitdten, Dry-
Aged-Besonderheiten und Lammfleisch
far die muslimische Kundschaft. Das
Fleisch stammt aus regionalen Betrieben.

Rudi Merkl

Das heilt iibersetzt gerechter Freund.”
Und auch ,Meat Boutique® ist bewusst
gewdhlt. Mit einer klassischen ,Metzge-
rei Hosseini“ héitte er den Fokus stark
auf'seine Herkunft gelenkt. [hm geht es
jedoch um etwas anderes: um sein
Handwerk, das er liebt, um gutes
Fleisch und gute Wurst. Personlich isst
Mahdi Hosseini am liebsten Rind. , Ich
liebe Sauerbraten mit KloRen, Blau-
kraut und dunkler SoRe.”

Regionale Produkte

Dass er vom Schlachten iiber den Ver-
kauf bis hin zum Imbissbereich vieles
allein stemmt, liegt nicht zuletzt am
Fachkrdftemangel. Unterstiitzung er-
hilt er von seiner Familie und einigen
Minijobbern. Trotz der langen Arbeits-
zeiten kann sich Mahdi Hosseini kei-
nen besseren Beruf vorstellen. ,Ich bin
immer wieder tiberrascht, wie viele
wunderbare Produkte man aus einem
Tier herstellen kann.”

Zur Metzgerei Bumm pflegt er wei-
terhin ein sehr gutes Verhdiltnis,
schlieRlich schlachtet er dort jeden
Montag seine Tiere, die alle aus regio-
nalen Betrieben stammen. ,Meine
Schweine sind nur drei bis vier Kilome-
ter unterwegs. Das ist gut fiir die Tiere
und fir die Fleischqualitit.“ Und viel-
leicht, wenn alles gut lduft, wird Mah-
di Hosseini die Metzgerei in Trennfeld
eines Tages iibernehmen, wenn sein
ehemaliger Lehrmeister in Rente geht.
Doch bis dahin ist noch Zeit, und zu-
ndchst muss sich die Meat Boutique
weiter etablieren. Dafiir hofft Hosseini
auch auf Unterstiitzung aus der Politik.
Er liebt sein Handwerk, sieht aber
ebenso die Herausforderungen. , Das
Land braucht nicht nur Arzte, sondern
auch engagierte Handwerker, die hoch-
wertige Lebensmittel herstellen. Es
kann doch nicht das Ziel sein, dass we-
nige grofde Hersteller bestimmen, was
wir zu essen haben®, sagt er besorgt.
Aber nur kurz, denn auch hier gilt sein
Motto: ,,Zu 99 Prozent bin ich positiv.”
Und so wird er weiter zwolf Stunden
tiglich arbeiten und iiber zusitzliche
Fortbildungen nachdenken: ,Das scha-
det nicht, macht mich besser und mich
und meine Kunden gliicklicher.”

Kerstin Mock
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