
Es ist eineMischungaus rustika-
lemChic undMännerhöhle, aus
exquisiter Gastronomie und bo-
denständiger Küche, aus Ein-
kaufs- und Gastroerlebnis, aus
Vergangenheit undModerne.

Ins Restaurant und dieMetz-
gerei neben dem Zuger Zytturm
– ehemals Fischmärt und Aklin –
ist das «Williams Butchers Tab-
le» mit seiner 15-köpfigen Ange-
stelltencreweingezogen.DieLo-
kale sind zusammengelegt und
unter Mitwirkung des Denkmal-
schutzes renoviert worden. Das
KonzeptdesBetriebs,vondemes
bereits Niederlassungen in Zü-
rich und Bern gibt, ist so einfach
wie ungewöhnlich: Hier ist
FleischTrumpf, hierwirdFleisch
zelebriert, in all seinen Struktu-
ren und Facetten. Ein Gegen-
trendzuraktuellenveganenWel-
le, mit Qualitätsanspruch und
Fachkompetenz. Ab 31. März
sind Metzgerei und Restaurant
geöffnet.

Edelschimmel verfeinert
das Fleisch
Wenn man das Steakhouse
«Williams Butchers Table» be-
tritt, wähnt man sich ins New
York der 1920er-Jahre zurück-
versetzt. Die Einrichtung ist in
behäbigem, etwas schroffem,
aber gemütlichem Industriestil
gehalten. Im Schaufenster der
Metzgerei sind ganze Beine und
Seiten von Schweinen und Kü-
hen im temperierten, soge-
nannten Reifeschrank hängend
ausgestellt, wie man das eher
von südlichen Nachbarländern
kennt. Dort reift das Fleisch bis
zu 56Tage lang undwird teilwei-
semit einemeigens gezüchteten
Schimmel veredelt. «Dieser für

den Verzehr geeignete Schim-
melpilz ernährt sich vom Binde-
gewebe des Fleisches, sodass es
zarter wird und eine nussigeGe-
schmacksnote erhält», erklärt
Fleischspezialist Lucas Oech-
slin, Mitinhaber der Restaurant-
kette und Erfinder dieses be-
sonderen «Luma-Verfahrens».
«Ausserdem macht er das
Fleisch haltbarer.»

Das Personal in gepflegtem
Dandy-Look ist von direkter,
kerniger Herzlichkeit und
strahlt Geschäftigkeit aus. Am
Abend der Voreröffnung sind es
vor allem Chefmetzger Mario
Pappa und Metzgerin Lorena

Eberle, welche die Gäste der In-
haber Philipp Oehler, Rolf Sty-
ger und Lucas Oechslin bewir-
ten und beraten.

Rolf Styger begrüsst die An-
wesenden und dankt demBesit-
zer der Liegenschaft Marco Ak-
lin dafür, im historischen Ge-
bäude, das seit 140 Jahren und
sechs Generationen im Besitz
der Familie sei, wirken zu dür-
fen. «Unser Lokal am Zürcher
Bellevue gehört seit sechs Jah-
ren in Folge zu den 101 besten
SteakhäusernderWelt, seit zwei
Jahren gilt es als Bestes der
Schweiz», verkündet er stolz. In
den beiden Gasträumen sowie

dem Raucher- und dem «Ge-
heimraum für geschlossene Ge-
sellschaften» der Zuger Nieder-
lassung gebe es total 90 Plätze
und im Aussenbereich noch-
mals deren 60, zählt er auf. In
derMetzgerei werde Fleisch aus
der Schweiz und von fast allen
Kontinenten der Welt angebo-
ten. «Im Delikatessenbereich
unseres Ladens findet man fer-
ner alles, was man für eine voll-
ständige Mahlzeit braucht.»

Besonderes
Geschmackserlebnis
Man wird zu Tisch gebeten und
bekommt von den beidenMetz-

ger-Fachleuten erklärt, was ser-
viert wird. Sie werfen mit Be-
griffen wie «Special Cuts» (spe-
zielle Schnitte), «Outside Skirt»
(Saumfleisch), «Hanging Ten-
der» (Nierenzapfen) und «Ba-
vette» (Flankensteak) um sich
und präsentieren die entspre-
chenden Stücke von Rind und
Schwein, frisch zubereitet und
heiss aufHolzbrettern angerich-
tet. Sie deuten auf Zitronenhälf-
ten und würzige Saucen hin, die
dazu genossen werden können,
«aber ich empfehle es eigentlich
nicht», schiebt Mario Pappa
nach. Der Schalk blitzt aus sei-
nen Augen. «Wer sich das inten-

Cornelia Bisch sive Geschmackserlebnis zu-
traut, verzichtet auf solche Zu-
gaben. Pur schmeckt das Fleisch
am besten.» Es ist tatsächlich
butterzart, und ja, es schmeckt
sehr besonders.

Es gibt aber auch selbst her-
gestelltes Trockenfleisch und
Wurstwaren nach eigenen Re-
zepten, darunter eine eigens für
die Zuger Niederlassung ent-
wickelte Chriesiwurst. Er habe
sich lange überlegt, wie er bei
der Rezeptur vorgehen solle, er-
zählt Pappa. «Chriesi sind ja
sehr süss und saftig, haben aber
im Grund nur wenig Aroma.»
Sie in frischem Zustand zu ver-
wenden, sei unmöglich, vor al-
lem, da er auf jegliche Zu-
satzstoffe verzichte. «Also habe
ich getrocknete schwarze und
Sauerkirschen verwendet und
sie in Kirsch eingelegt.»

Beim ersten Versuch sei
Letzterer viel zu dominant
gewesen.Beimzweitenhabeer
ganz darauf verzichtet und nur
mit dengedörrtenFrüchtenge-
arbeitet. «Das Ergebnis war
fade.» Mit dem dritten und
viertenVersuch schliesslich ha-
be er die richtige Mischung
ausgetüftelt. «Gewürzt ist die
Schweinsbratwurst mit Salz,
Pfeffer und geräuchertem Chi-
lipulver», verrät Mario Pappa
freimütig.

Zum Dessert gibts den
ebenfalls für Zug entwickelten
Coupe «Tipsy Cherry» (Be-
schwipstes Chriesi) mit Vanille-
glacé auf in Kirsch eingelegten
Chriesi. Man geniesst ihn tête-
à-tête mit seinem Gegenüber
wie schon zuvor das Fleisch
und die Beilagen. Auch das –
der gemeinschaftlicheGenuss –
ist Teil des Konzepts an Metz-
ger Wilhelms Tisch.

Die SBB-Baustelle mitten in
Muri sorgtauchgutzweiMonate
nach Inbetriebnahme für Ärger.
Seit dem 12. Januar ist die SBB-
Unterführung an der Zürcher-
strasse gesperrt, damit das Na-
delöhr von heute 7,5 Meter auf
13 Meter verbreitert werden
kann. Die Bauarbeiten am 15,5
Millionen-Franken-Projekt dau-
ern bis Frühling 2027. So lange
muss sich die Gemeinde wohl
auch mit den Verkehrsproble-
men beschäftigen.

Diese traten bereits wenige
Tage, nachdem die Baustelle in
Betrieb ging, im Weiler Hasli
auf. Einige der Hasli-Bewohne-
rinnen setzten einen Hilferuf in
Form eines offenen Briefes ab.
Darinmachten sie den Gemein-
derat auf den Schleichverkehr,
der sich durch die enge Strasse
ihres Weilers zwängt, aufmerk-
sam. An die Tempobeschrän-
kung von 30 km/h würden sich
die wenigsten halten.

Dem ersten offenen Brief folgte
wenige Tage später einweiterer.
In dem wollten die Leute aus
demWeiler Hasli vom Gemein-
deratwissen: «Wer entlastet uns
und wer übernimmt die Verant-
wortung, wenn etwas Ernsthaf-
tes passiert? Wir verzichten auf
eine mehrjährige Verkehrspla-
nung, sie bringt uns nichts
ausser Gefährdung, Lärm und
Unwohlsein.»

Der Gemeinderat antworte-
tedamals:«Fahrverboteundan-
dere Vorschriftssignale können
aus gesetzlichen Gründen nicht
auf die Schnelle aufgestellt wer-
den.»MannehmedieRückmel-
dungen ernst und sammle die
Anregungen.

Kein Fahrverbot mehr
auf der Grindelstrasse
Nicht nur imWeiler Hasli, auch
an der Klosterfeldstrasse löst
die GrossbaustelleMehrverkehr
aus. Die Quartierstrasse gehört
zur Tempo-30-Zone und dient
nun als Verbindungsstrasse für

Verkehrsteilnehmende, die in
RichtungZürichunterwegs sind.
Die Parkplätze entlang der
Strasse wurden gesperrt, um
einen besseren Verkehrsfluss zu
gewährleisten. Dennoch be-
klagten die Anwohnenden den
Mehrverkehr. Deshalb hebt der
Gemeinderat nun das Fahrver-
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bot auf der parallel verlaufen-
den Grindelstrasse auf der ge-
samten Länge auf. Diese Mass-
nahme sei ein Schritt hin zu
mehr Fairness, ist er überzeugt.

In Gegenrichtung wird der
Verkehr einspurig durchdieBau-
stelle geführt, was regelmässig
zu Staus führt. Ein Verkehrs-

dienst sorgtdafür, dass sichdiese
nicht zu stark ausdehnen. «Be-
sonders im Weiler Hasli, aber
auch in anderen Teilen der Ge-
meindebelastet derUmleitungs-
und Ausweichverkehr besonders
stark», ist sich der Gemeinderat
bewusst, wie er schreibt.

Laut Gemeinderat reichen
Verkehrsschilder allein nicht
aus. Entscheidend sei auch das
Verhalten der Bevölkerung. Be-
reits umgesetzt wurden Tempo-
kontrollen, Fahrbahnverengun-
gen und Strassenreparaturen im
Weiler Hasli.

Kein Patentrezept gegen
den Schleichverkehr
Diese Massnahmen würden
zwar dazu beitragen, einzelne
Probleme zu entschärfen, sie
können den zusätzlichen Aus-
weichverkehr aber nicht voll-
ständig aufnehmen oder auflö-
sen. «Die Belastung bleibt des-
halb auf verschiedenen Strassen
der Gemeinde spürbar», so die
Mitteilung.

Der Gemeinderat ist überzeugt,
dass ein Fahrverbot weit-
reichende Einschränkungen im
Verkehrsnetz zur Folge hätte.
Zudem sei es nur mit deut-
lich umfassenderen Regelungen
umsetzbar und widerspreche
auch dem Grundsatz, den Ver-
kehr möglichst gleichmässig
auf verschiedene Strassen zu
verteilen.

Der Gemeinderat setzt des
halb auf Solidarität. «Jeder
Dorfteil, jede Strasse muss
einen Teil der Last tragen. Nur
so vermeiden wir, dass einzelne
Quartiere übermässig belastet
werden, während andere unbe-
rührt bleiben», wirdGemeinde-
rat Jörg Weiss in der Pressemit-
teilung zitiert.

Zum Schluss appelliert der
Gemeinderat an die Verkehrs-
teilnehmenden, sich an die
Tempolimiten zu halten, Ge-
duld für die Dauer der Bauar-
beiten aufzubringen und kon-
krete Verkehrsprobleme der Re-
gionalpolizei zu melden.
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Das Team von «WilliamsButchers Table» in Zugmit ChefmetzgerMario Pappa (hinten, Dritter von links) undMetzgerin Lorena Eberle (vorne,
Zweite von links). Bild: zvg

Die Bewohnenden des Weiler Hasli machen mit Plakaten auf den
Schleichverkehr auf der engenQuartierstrasse aufmerksam.

Bild: Philipp Eller

Wo Fleisch und seine Zubereitung Kult sind
Zug hat seineMetzgerei beim Zytturmwieder – und dazu auch noch ein Steakhouse. «Williams Butchers Table» heisst
der Kombibetrieb, der veredeltes Fleisch aus allerWelt anbietet. Ein Erlebnisbericht.

Schleichverkehr in Muri bleibt ein Ärgernis
DerGemeinderat setzt auf die Aufhebung eines Fahrverbotes und solidarisches Verhalten.
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