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«Ich bin stolz au

Interview

Viele lieben Fleisch, die meisten
wollen beim Essen nicht darauf
verzichten, doch beruflich damit
zu tun haben wollen nicht viele.
Dabei gibt es in der Metzgerei
vielseitige, interessante Berufe.
Und die Stellenaussichten nach
der Ausbildung sind ausgezeich-
net.

Ulrich Schweizer

Herr Steinemann, was macht ein Metzger
heute? Oder anders gefragt: Wie sieht der
Berufdes Fleischfachmanns, der Fleisch-

Sfachfrau aus?

Sebastian Steinemann: In unserem Beruf

gibt es drei Fachrichtungen (vgl. Kasten
unten): Fleischgewinnung, das heisst
Schlachten und Zerlegen, Fleischverarbei-
tung, das heisst Zuschneiden und Wursten,
und drittens Feinkost, frither nannte man
diesen Teil Charcuterie - da hitten wir tib-
rigens auf das kommende Lehrjahr eine
Stelle frei.

Wie sieht die Lehrabschlusspriifung

fiir Metzger in der Fachrichtung Fleisch-

gewinnung aus?

Steinemann: Da miissen zwei Tiere fachge-

recht geschlachtet werden - ein Muni und

ein Schwein, fiir den Muni hat man andert-

halb Stunden Zeit. Danach kommt die Auf-
gabe, drei verschiedene Wurstarten herzu-
stellen. Wir bilden zurzeit einen Lehrling
in der Fleischgewinnung aus: Davide Solla
kommt jetzt ins zweite Lehrjahr.

Konnen Sie fiir die Lehrstellen jeweils aus
mehreren Kandidaten auswdhlen?
Steinemann: Sagen wir es so: Zu viele Inter-
essenten gibt es nicht. Unser Beruf, beson-
ders in der Fleischgewinnung, ist anstren-
gend. Wir fangen um sechs Uhr mit der
Arbeit an, und man muss schwer tragen
konnen. Es ist aber keineswegs so, dass
man von der Arbeit blutiiberstromt nach
Hause kommt.

Herr Solla, wer hat Sie auf diesen Beruf
aufmerksam gemacht?

Davide Solla: Meine Mutter, sie ist auch
Fleischfachfrau. Und bei der Suche nach
einer Privatmetzgerei half mir ein Arbeits-
kollege meiner Mutter.

Sind Sie mit Ihrer Berufswahl zufrieden?
Solla: Ja, die Ausbildung gefallt mir sehr gut,
sie ist abwechslungsreich und spannend.

Was wollen Sie nach der Lehre machen?
Solla: Ich werde weiterhin als Metzger
arbeiten, wahrscheinlich auch mal in
anderen Betrieben.

Wann haben Fleischfachleute Feierabend?
Steinemann: Wir haben die 43-Stunden-
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«Ein gelernter

Metzger, eine
Fleischfach-
frau EFZ und
auch ein
Fleischfach-
assistent EBA
finden nach
der Lehre mit
Sicherheit
einen Job.»
Sebastian Steinemann

Metzgerei Steinemann,
Thayngen

Woche. Und wer als Metzger selbststédndig
ist wie meine Frau und ich, arbeitet so
lange, bis alles erledigt ist..Da _kann es
manchmal schon spat werden. Aber ich
liebe meinen Beruf und bin stolz auf das,
was mir machen.

Die meisten wollen Fleisch essen, aber wer
kann schon ein Tier toten... Wie gehen Sie
mit Schlachtvieh um?

Steinemann: Schlachten ist ein Beruf, aber
das Tier ist nicht einfach ein Objekt, son-
dern ein Lebewesen, dem wir mit Respekt
begegnen miissen. Das ist einerseits ein
Gebot der Ethik, aber auch lebenswichtig
fiir uns selber: So ein schwerer, grosser
Muni erfordert Respekt und Vorsicht im
Umgang!

Und was sind die schonen Seiten

Ihres Berufs?

Alexandra Steinemann: Als gelernte Bi-
ckerin-Konditorin bin ich in der Metzge-
rei eine Quereinsteigerin. Ich berate
gerne — und freue mich tiber zufriedene
Kundinnen und Kunden. Es ist einfach
ein schones Gefiihl, wenn man im Party-
service als Riickmeldung Lob und Dank
fiir appetitlich angerichtete Platten
bekommt.
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Alexandra Steinemann, Davide Solla, Lernender Fleischfachmann, und Sebastian Steinemann in ihrer Privatmetzgerei in Thayngen.

Steinemann: Und auf unseren Platten ist
nicht ausschliesslich Fleisch: Seit dem letz-
ten Herbst fiihren wir auch ein Kisesorti-
ment. Wir wollten ganz klein bleiben, aber
jetzt haben wir doch tiber vierzig verschie-
dene Sorten.

Wie sind Sie Metzger geworden?
Steinemann: Ich bin ein Bauernbub und
wollte immer Koch werden, bin auch heute
noch in einem Mannerkochklub. Dreizehn
Mal habe ich als Koch geschnuppert, ein-
mal als Metzger - und diese Stelle bekam
ich dann auf Anhieb. Interessant finde ich
den Prozess vom lebendigen Tier bis zum
genussbereiten Lebensmittel. Man muss
die unterschiedlichen Schnitte kennen,
den'deutschen Schnitt, den franzosischen
und je langer, je mehr auch den amerikani-
schen, der jetzt in Mode kommt. In der
Lehre wurde uns zum Beispiel nicht beige-
bracht, was ein «Flat Iron» ist.

Wie stehen die Berufschancen fiir
ausgebildete Fleischfachleute?
Steinemann: Ein gelernter Metzger, eine
Fleischfachfrau und auch ein Fleischfach-
assistent EBA finden nach der Ausbildung
mit Sicherheit einen Job. Gerade in Gross-
betrieben sind ausgebildete Fachkrafte

gesucht. Ich selber habe als Chefmetzger
bei Coop in Feuerthalen gearbeitet. Als ich
mich entschieden hatte, die Metzgerei von
Suter in Thayngen zu {ibernehmen, muss-
ten sie in Feuerthalen ein ganzes Weilchen
nach einem gelernten Metzger suchen.
Und die Aufstiegschancen sind gut: Nach
drei Jahren ist die Berufspriifung moglich,
nach weiteren zwei Jahren die Meister-
priifung. Ein Beispiel: Ernst Sutter, der
oberste Chef von Ernst Sutter AG in Gos-
sau, hat selber Metzger gelernt.

Wie kann man sich hier im Grenzland als
Fachgeschiift behaupten?

Steinemann: Wir setzen ganz auf regionales
Fleisch und schlachten selber. Wir achten
auf hochste Qualitdt und beraten unsere
Kundschaft bis ins Detail. Zudem haben
wir unser Sortiment erweitert: Wir sind
nicht nur eine Metzgerei, sondern fiihren
auch ausgewéhlte Spitzenprodukte aus der
Region: das Kiirbiskernoél von Familie
Briitsch, die Thaynger Weine von Stamm,
Hiibscher und Hug, Ingwer-Spezialititen
von Edith Dreher, Balsamico-Essig von
Pizza Pasta Daniele, Ol vom Aazheimer Hof
und Eier von gliicklichen Hithnern aus Bi-
bern und Kklassische Metzgerei-Produkte
wie Streumi und Oswald.

Fleischfachmann/—fréEﬁFZ Eine Ausbiidung mit besten Berufsaussichten

Fleischfachleute kénnen in der Ausbil-
dung die Fachrichtung Gewinnung,
Verarbeitung oder Feinkost und Ver-
edelung withlen. Sie arbeiten in klei-
nen oder grossen Fleischverarbei-
tungsbetrieben, in Metzgereien oder
in Fleischfachabteilungen von Lebens-
mittelgeschiften.

In der Fachrichtung Gewinnung arbei-
ten Fleischfachleute in einem
Schlachthof oder Schlachthiduschen.
Sie kiitmmern sich um die angeliefer-
ten Tiere gemdiss den Grundsitzen der
Tierethik. Die Tiere werden korrekt
betiubt und geschlachtet. Danach zer-
legen die Fleischfachleute die ganzen
Schlachtkorper und entfernen die
Knochen. Bestimmte Fleischstiicke
werden direkt fiir den Verkauf vorbe-
reitet oder zu Produkten wie Schinken
verarbeitet. Aus den anfallenden
Fleischabschnitten werden Wiirste
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hergestellt. Das Ziel bei der Gewin-
nung ist, das ganze Tier zu verwerten.
Fleischfachleute in der Fachrichtung
Verarbeitung stellen aus Fleisch und
weiteren Zutaten Schinken und Biind-
nerfleisch her. In der Wursterei produ-
zieren sie Roh-, Briih- und Kochwiirste
nach betriebseigenen Rezepten. Fiir
die verschiedenen Arbeitsgénge ver-
wenden sie unterschiedliche Maschi-
nen, die sie nach der Arbeit reinigen. In
der industriellen Fleischverarbeitung
wenden sie die gleichen Verfahren an,
stellen jedoch grossere Mengen her.

In der Fachrichtung Feinkost und
Veredelung richten Fleischfachleute
Fleisch fiir den Verkauf her. Sie stellen
kalte Platten zusammen, bereiten Fer-
tiggerichte und Traiteur-Produkte zu.
Das Angebot prisentieren sie anspre-
chend an der Verkaufstheke. Sie bera-
ten und bedienen die Kundschaft

freundlich und kompetent. Wenn ge-
wiinscht, erkliren sie, wie man ein-
zelne Fleischstiicke zubereiten kann.
Auch tiber die Herkunft des Fleisches
und tiber allfillige Zusatzstoffe geben
sie Auskunft. .

Ausbildung

Dauer: 3 Jahre

Bildung in beruflicher Praxis, in
Fleischfachgeschiften sowie in
Fleischverarbeitungsbetrieben
Schulische Bildung: ein Tag pro Woche
an der Berufsfachschule

Abschluss:

Eidg. Fahigkeitszeugnis
«Fleischfachmann/-frau EFZ»

Voraussetzungen

Vorbildung: abgeschlossene
Volksschule
Anforderungen:

|}

« Interesse am Umgang mit Lebens-
mitteln, insbesondere mit Fleisch

« Interesse an Essen und Kochen

» Hygienebewusstsein

» Verantwortungsbewusstsein

» handwerkliche Geschicklichkeit

« technisches Verstdndnis

» gesunde Konstitution (Arbeiten in
Kihlrdumen)

» Freude am Kundenkontakt

« gute Umgangsformen

Weiterbildung

Kurse: Angebote des Ausbildungszent-
rums fiir die Schweizer Fleischwirt-
schaft ABZ in Spiez

Berufsverhiltnisse

Fleischfachleute arbeiten in Fleisch-
verarbeitungsbetrieben, in Fachge-
schéiften oder sind im Fleischhandel
tétig. Die Arbeitszeiten sind je nach
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Fachrichtungen unterschiedlich. So
beginnet man in den Fachrichtungen
Gewinnung und Verarbeitung meist
frither mit der Arbeit als in der Fach-
richtung Feinkost und Veredelung, de-
ren Arbeitszeiten sich nach den Laden-
offnungszeiten richten. Fleischfach-
leute kdnnen mit entsprechender
Weiterbildung Kaderpositionen in den
Bereichen Einkauf, Verkauf oder Be-
triebsleitung tibernehmen. Manche
fithren ein eigenes Geschift,

Weitere Informationen
Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
Sihlquai 255 ;
Postfach 1977
8031 Ziirich
Tel. 044 250 70 60

~Fax: 04425070 61
WWwWw.swissmeatpeople,ch
E-Mail: info@carnasuisse.ch




