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Magazin

Albert Hohn, Zurich
Stadt. Berufsberater

lhr téglich Brot ist Fleisch

Das Metzgergewerbe ist kreativ
und vielfaltig. Wie es so hinter
den Kulissen eines Metzgereibe-
triebes zugeht, zeigen wir euch
am Beispiel von Iréne, die wir an
ihrem Arbeitsplatz beobachtet
haben.

Wenn bei anderen Leuten um sie-
ben Uhr morgens der Wecker ras-
selt, ist Iréne schon seit gut zwei
Stunden auf den Beinen. Nicht,
dass die Zwanzigjahrige eine pas-
sionierte Frihaufsteherin ware.
Nein, sie tut es von Berufes we-
gen. Sie arbeitet als Metzgerin
und ist eine der wenigen Schwei-
zer Frauen, die eine Metzgerlehre
mit dem Fahigkeitsausweis abge-
schlossen haben.

Wir haben uns fiur zehn Uhr mit

Iréene an ihrem Arbeitsplatz ver-
abredet. Fur die Jungmetzgerin
ist um diese Zeit der halbe Tag
schon gelaufen. «Von funf bis sie-
ben Uhr haben wir gewurstety,
sagt sie nicht ohne Stolz. Und:
«Wursten, das ist sozusagen
meine Lieblingsbeschéaftigung.»
Jedes Wurstbrat sei wieder an-

ders zusammengesetzt, je nach-

dem, ob man St.-Galler Bratwur-
ste, Wienerli, Knackerli, Dauer-
wiirste oder Schubling herstelle.
«Das richtige Mischen und Wir-
zen des Bréats erfordert viel Fin-
gerspitzengefiihl», sagt Iréne,
«denn die Bratmischung muss so
sein, wie sie die Kundschaft gern
hat.»

Zwischendurch, um sieben Uhr,
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Das Wursten ist Irénes Lieblings-
beschéftigung.

i

Das fachgerechte Zubereiten der
Fleischstiicke, das sogenannte «Aus-
beinley, verlangt sehr viel Préazision
und Routine.

gab’s fir die ganze Belegschaft —
drei Angestellte und die Metzger-
familie — ein kraftiges Zmorge,
damit alle frischgestarkt mit ihrer
Arbeit weitermachen konnten.
Jetzt kam namlich das «Aus-
beinle», wie Iréne und ihre Kolle-
gen das fachgerechte Zubereiten
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der Fleischstiicke nennen, an die
Reihe.

Da staunt der Laie ;

Irene, mittelgross und von recht
kraftiger Statur, steht in ihrer Ar-
beitskluft — Jeans, blau-weiss ge-
streifte Bluse, Gummistiefel — an
einem riesigen Tisch, auf dem
sich die Schweinskarrees stapeln.
Mit imposanten Werkzeugen, lan-
gen, scharfen, spitzen Messern
und Haubeilen, bearbeiten Iréne
und ihre beiden Kollegen Kobi
und Hans die Fleischstiicke. Da

- werden Fettstreifen weggeschnit-

ten, «weil die Kundschaft das
heutzutage so willy, vorstehende
Knochen weggehauen oder unter
einer Art Sage der «Chranz»
eines ganzen Kotelett-
stiickes weggefrast. Jeder Mes-
serschnitt, jeder Beilschlag wird
dabei prazise, so schnell und rou-
tiniert ausgefiihrt, dass der Laie
nur noch staunen kann.

Die drei sind ein gut eingespieltes
Team. Und sie missen speditiv
arbeiten. Ein Scherz oder ein fau-
ler Spruch liegen aber allewelil
drin, und zur offensichtlichen
Freude der beiden Manner ist
Iréne auch nicht gerade auf den
Mund gefallen. Schlagfertig kon-
tert sie auf die Spriiche von Kobi.
Auf den Metzgerberuf stiess Iréne
eher zuféllig: «lch wollte etwas
mit Lebensmitteln zu tun haben
und etwas produzieren.» In einer
Schnupperlehre versuchte sie



sich erst einmal als Koéchin und
Backerin, bis sie schliesslich in
einer Metzgerei landete. Und da
blieb sie gleich, «weil es mir auf
Anhieb ausgezeichnet gefiel».

Kurzweilig und kreativ

Irene arbeitet 45 Stunden pro
Woche. Da der Samstag ein Ar-
beitstag ist, hat sie unter der Wo-
che einen ganzen Tag frei. lhre
Arbeit beginnt nach finf Uhr mit
dem Wursten, das etwa zwei
Stunden in Anspruch nimmt.
Nach der Friihstiickspause ist sie
dann bis zur Mittagszeit mit dem
Ausbeinen der Fleischstiicke be-
schaftigt. Um zwolf Uhr ist ge-
meinsames Mittagessen, denn im
Familienbetrieb herrscht auch
eine ausgesprochen familidgre At-
mosphéare. Hat lréne dann auch
noch die Arbeiten wie Aufraumen
und Putzen — in einer Metzgerei
wird Hygiene gross geschrieben
— hinter sich gebracht, ist sie so
zwischen 14 und 15 Uhr mit ih-
rem Tagespensum fertig.

«Ein schoner Beruf», findet sie,
«wenn man Freude hat am Her-
stellen und Kreieren.» Neue Wiir-
ste «erfindeny, immer wieder an-
dere Aufschnittzusammensetzun-
gen austufteln, das mache ihren
Berufso kurzweilig. Und fir die Zu-
kunft hat sich die strebsame
Metzgerin einiges vorgenommen.
Zur Weiterbildung ging sie in eine
Metzgerei nach Schaffhausen,
«als Bankaspiranty, wie sie sagt.

Der «Metzger By befasst sich erst mit
der Verarbeitung des Fleisches, wenn
es bereits aus dem Schlachthaus
kommt. Zu seinem personlichen
Schutz tragt der Metzger eine Stich-
schutzschdrze und -handschuhe.

Dort war sie vorwiegend im La-
den tatig, hat die Kundschaft
beraten und fiir das Schaufenster
leckere Platten hergerichtet. Und
spater, da mochte sie vielleicht
einmal ins Tessin oder auch ins
Welschland, um gleichzeitig et-
was fur die sprachliche Weiterbil-
dung zu tun. Auch eine Stelle als
Hotelmetzger wirde sie reizen.
«lch habe noch viel im Sinny, sagt
sie. Und das kann sie sich auch
leisten. |
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Das Herstellen und Vorbereiten
verlangt viel Kreativitat und Kénnen.

Taglich 200 Gramm Fleisch
und Fleischwaren

Wir Schweizer sind keine Fleisch-
verachter: 1982 verzehrten wirim-
merhin 88,65 Kilogramm Fleisch
und Fleischwaren, was einer Ta-
gesportion von knapp 200
Gramm entspricht. Doch sosehr
wir auch ein saftiges Steak oder
eine knackige Wurst zu schéatzen
wissen — mit der Herstellung des
Fleisches befassen wir uns nicht
sonderlich gerne.

Es sind Hunderte von Fachleuten —
Manner und Frauen mit Spezial-
ausbildung — notig, die sich
mit der Fleischvermarktung und
dem Verkauf von Fleischproduk-
ten beschaftigen. Das Metzgerei-
gewerbe richtet deshalb sein be-
sonderes Augenmerk auf die Aus-
bildung des Nachwuchses und
auf die Weiterbildung der in der
Fleischindustrie tatigen Personen.
Als Vertreter eines wichtigen
Volkswirtschaftszweiges kann es
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verschiedenster Fleisch- und Wurstarten

f
f@;ﬁ
s, o

TV

jahrlich rund 800 bis 900 Lehrlin-
gen und Lehrtochtern einen Ar-
beits- und  Ausbildungsplatz
offerieren.

Eine vielseitige Berufs-
auswahl

Dem Nachwuchs stehen vier ver-
schiedene Ausbildungsmaglich-
keiten offen. Je nach Neigung
und Vorliebe wahlt man zwischen
dem «Metzger Ay, dem «Metzger
B», dem (der) «Fleischverkéu-
fer(in)» und dem (der) «Charcu-
terieverkaufer(in)y.

Die beiden Metzgerlehren, die
selbstverstandlich auch Méadchen
zugénglich sind, dauern je drei
Jahre, wobei «Metzger A» die
Schlachtung beinhaltet, wéahrend
beim «Metzger B» (ohne Schlacht-
arbeiten) das Hauptgewicht auf
Produktion Und Verkauf liegt.
Diese Ausbildung eignet sich vor
allem fur junge Leute mit guter
Schulbildung, die eine gute Ge-




sundheit, praktische Begabung
und Freude am Umgang mit Le-
bensmitteln haben. Sie sollten zu-
dem sauber und zuverldssig sein.
Die Lehrzeit wird in einer Metz-
gerei (eventuell mit Kost und Lo-
gis beim Lehrmeister) oder in
einer Fleischwarenfabrik absol-
viert und durch Besuche an der
Gewerbeschule erganzt.

Die Fleischverkadufer- und Char-
cuterieverkduferlehre dauert je
zwei Jahre. Sie eignet sich vor al-
lem fiir alle jene, die den Umgang
mit Menschen schatzen, lauten
doch die Lehrziele fiir die erstere
«verkaufsfertiges Herrichten,
Beratung und Verkauf», flir die
letztere «Herstellen von pfannen-
und kuchenfertigen Produkten,
Beratung und Verkaufy. Neben
dem Flair fur den Umgang mit
Menschen sollten die Interes-
senten zudem eine gute Schul-
bildung, geistige Beweglich-
keit, gute rechnerische Fahigkei-
ten sowie Sauberkeit und Gewis-
senhaftigkeit mitbringen. Die
Lehrzeit wird in einer Metzgerei
absolviert und an der Berufs-
schule begleitet. Mireille E. Saucy

Hygiene und appetitliche Auslagen
werden in den Metzgereien gross
geschrieben.

Jugendliche, die sich fir eine die-
ser Lehrstellen interessieren, kon-
nen jeweils in den Schulferien
eine Schnupperlehre absolvieren.
Genaue Ausklinfte und weitere
Informationen erteilt das Sekreta-
riat des Verbandes Schweizer

Metzgermeister, Postfach, 8028
Zurich, Telefon 012527766.

Eine umfangreiche Dokumenta-
tion Uber die Ausbildung zu den
Metzgerberufen wird kostenlos
abgegeben.
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Die Berufsprofile im schweizerischen

Metzgereigewerbe

METZGER, Berufs-
richtung A (mit Arbeiten
im Schlachthaus):

— Einkauf von Schlachtvieh
Schlachten der Tiere (nur
Bruchteil seiner Tatigkeit)
Ausbeinen und Zerlegen
des Fleisches
Herstellung von Wiirsten
Salzen bestimmter Fleisch-
arten, wie Schinken und
Speck

Rauchern

Direkter Kontakt mit den
Kunden beim Fleischver-
kauf

METZGER, Berufs-
richtung B (ohne Arbeiten
im Schlachthaus):

Einkauf von Fleisch in gros-
sen Stlicken

Ausbeinen und Zerlegen
des Fleisches

Herstellung von Wirsten
Salzen bestimmter Fleisch-
arten, wie Schinken und
Speck

Rauchern

Fleischverkauf

FLEISCHVERKAUFER(IN)
— Ausbeinen und Zerlegen
samtlicher Fleischteile fur
den Verkauf

Herrichten von Spick-, Roll-
und Hackbraten, geflllter
Kalbsbrust und anderen
Spezialitaten

Garnieren tafelfertiger
Fleischplatten

Herrichten des Laden-
tisches

Beschriften der Fleisch-
stliicke

Gute Kochkenntnisse vor-
teilhaft

Fleischverkauf

CHARCUTERIE-
VERKAUFER(IN)

— -Herrichten der verschiede-
nen Wurstwaren
Herrichten von Aufschnitt-
platten und Traiteurartikeln
wie Salate und Saucen
Dekoration des Schau-
fensters

Herrichten von Geschenk-
kérben

Verkauf

Kasse

Telefonische Bestellungen
Beratung fur Menuzusam-
menstellungen usw.
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