FLEISCHFACHMANN/-FACHFRAU



Fleischwaren

| Mandy Francey, 19

Portrat

gut prasentieren

Mandy Francey hat am Ende ihrer
obligatorischen Schulzeit eine
Schnupperlehre in der Metzgerei
gemacht, in der sie heute ihre
Lehre absolviert. «Bereits damals
konnte ich ganz unterschied-
liche Aufgaben iibernehmeny,
berichtet sie. «lch habe mich fiir
die Fachrichtung Feinkost und
Veredelung entschieden, weil ich
den Kundenkontakt schatze.»

Mandy Francey arbeitet in einer grossen
Metzgerei mit etwa zehn Mitarbeitenden, dar-
unter vier Lernende. lhr Arbeitstag beginnt
um 7 Uhr. Als Erstes arrangiert sie die Plat-
ten in der Vitrine der Verkaufstheke und
fiillt anschliessend die Kiihlschranke mit den
Selbstbedienungsartikeln auf. Dann bear-
beitet sie die Bestellungen von Restaurants,
Lebensmittelgeschaften und privaten Kun-
den. «Ich bin gerade dabei, eine aus Fleisch-
spiessen bestehende Grillplatte fiir dreissig
Personen vorzubereiten. Zuerst schneide ich
das Fleisch in mundgerechte Stiicke, spiesse

diese auf, mariniere sie und richte die Spiesse
anschliessend sorgfaltig auf der Platte an»,
erklart sie. In der Zeit zwischen dem Bedie-
nen der Kundschaft paniert Mandy Francey
Cordon Bleus, bereitet Pasteten zu oder stellt
Fondue-Chinoise-Saucen nach Rezept her.

Hygiene ist zentral

Am Nachmittag kiimmertsich die Lernende um
ahnliche Aufgaben: Gestelle auffiillen, Kun-
den bedienen und kulinarisch beraten, Speck
in Streifen schneiden, Schinken fiir Pizzerien
vorbereiten, Chipolata verpacken und mit Eti-
ketten versehen. «Es kommt auch vor, dass ich
mich um Speisen fiir unseren Traiteur-Service
kiimmere. Kiirzlich haben wir Truthahnbriist-
chen im Blatterteig fiir 900 Feuerwehrleute
und deren Gaste zubereitet», erzahlt Mandy
Francey. Am Ende ihres Arbeitstags reinigt die
Lernende den Fleischwolf und die Aufschnitt-
maschine, desinfiziert Gerate wie Messer und
Schneidebretter, reinigt den Fussboden und
poliert die Schaufenster des Ladens.

Optimistisch in die
Abschlusspriifungen

Mandy Francey hat erst kiirzlich die theo-
retischen Priifungen fiir das Qualifikations-
verfahren abgelegt. Themen der Berufs-

Fleischfachfrau EFZ,
Fachrichtung Feinkost und Veredelung,
im 3. Lehrjahr

kundepriifung waren Hygienevorschriften,
Fleischzubereitung, Benennung von Fleisch-
stiicken sowie Produktetypen. Mathematik
stand ebenfalls auf dem Programm. Die Ler-
nende musste Einkaufspreise, Selbstkosten,
Verkaufspreise oder den Ertrag aus Schlach-
tungen berechnen.

Die praktische Priifung wird in der Metzge-
rei stattfinden. Die Lernende wird verschie-
dene Produkte zubereiten, wie Mixed-Grill-
Spiesse, Fleischrouladen, Rindshraten mit
Speck oder Charbonnade-, Fondue Chinoise-
und Aufschnittplatten. Die Experten werden
die Hygiene kontrollieren, aber auch die Art
und Weise, wie die Fleischtranchen geschnit-
ten und auf der Platte prasentiert sind. «Weil
das Auge mitisst, muss ich darauf achten, dass
die Fleischtranchen sorgfaltig und farblich
assortiert angerichtet sind», erklért die junge
Frau.

«Die Experten werden ebenfalls iiberpriifen,
wie ich die Kunden bediene und berate, eine
Bestellung aufnehme und mit Reklamationen
umgehe. Ich blicke zuversichtlich auf die Prii-
fung, weil ich diese Tatigkeiten auch im Alltag
ausiibe. Ausserdem habe ich bereits an einem
Wetthewerb im Herstellen von kalten Platten
teilgenommen. Ich weiss also, was es heisst,
unter Druck zu arbeiten.»




Wurstwaren und andere

Andrea Scapin, 21

Portrat

einheimische Produkte

Andrea Scapin ist Fleischfach-
mann in einem gewerblichen
Fleischverarbeitungsbetrieb. Er
ist iberall mit dabei — von der
Verarbeitung der Schlachthalften
iiber die Zubereitung von Fer-
tigerzeugnissen bis zur Auslie-
ferung an die Verkaufsstellen.

Die fiinf Fleischfachleute und zwei Lernen-
den des Betriebs arbeiten in einem Raum
mit hoher Luftfeuchtigkeit und einer Tempe-
ratur von rund 12 Grad. Und in den Kiihl- und
Tiefkiihlraumen herrschen Temperaturen
von 2 Grad, bzw. minus 25 Grad. «Damit die
Kiihlkette nicht unterbrochen wird, muss das
Fleisch bei einer bestimmten Temperatur
gelagert werden, erklart Andrea Scapin, der
nach der beruflichen Grundbildung in einem
Grosshetrieb nun in einer kleineren Metzgerei
Berufserfahrung sammelt. Der Betrieb stellt
Wourstwaren und andere Fleischerzeugnisse
her fiir den eigenen Laden, aber auch fiir
Supermarkte, Restaurants, Krankenhduser
oder Schulen.

Zu Beginn der Woche werden rund 50
Schlachttierhalften von externen Schlachtho-
fen zugeliefert. Andrea Scapin und seine Kol-
legen zerlegen und entbeinen, entfernen Fett
und Sehnen und schneiden die Fleischstiicke
zu. Einige davon werden fiir den Verkauf
abgepackt, z.B. Kalbs- oder Schweinskarree.
Andere hingegen werden zu Wurstwaren,
Koch- oder Rohschinken, Coppa, Trocken-
fleisch oder Speck weiterverarbeitet. Erzeug-
nisse, die einen Reifeprozess bendétigen,
lagern die Fleischfachleute wahrend der néti-
gen Dauer in speziell klimatisierten Rdumen.

Ein traditionelles Handwerk

In der zweiten Wochenhilfte werden die
Mischungen fiir Salami, Luganighe, gefiillte
Schweinsfiisse, Briih- und Kochwiirste oder
Mortadella zubereitet. «Wir arbeiten nach
traditionellen Rezepten, die iiber Generati-
onen weitervererbt wurden. Dazu verwen-

den wir Fleisch aus Schweizer Tierhaltung,
Wiirze ohne Zusatzstoffe und natiirliche
Wursthiillen, die wir von Hand schniiren»,
betont Andrea Scapin. «Das Grundrezept fiir
eine gute Salami besteht aus einer Mischung
aus 80 % magerem Fleisch und 20 % Speck,
die mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Rotwein
vermengt werden. Diese Mischung wird in
die Wursthiillen abgefiillt und einige Monate
gelagert. Bei Salametti sind es drei Wochen.»
Fleischverarbeitende Betriebe setzen ver-
schiedene Gerate ein, wie Knochensagen,

Fleischfachmann EFZ,
Fachrichtung Verarbeitung

Abschwartmaschinen, Riihrgerate oder Vaku-
umverpackungs-Anlagen. «Bei der Zuberei-
tung des Kochschinkens zum Beispiel spritzen
wir mit einer Maschine eine Mischung aus
Wasser, Salz und Aromen in das Fleischstiick
ein. Damit die Mischung gut eindringt, mas-
sieren wir das Fleisch anschliessend in einem
Holzfass, bevor wir es fiir 7 bis 8 Stunden im
Dampfgarer kochen.»

Sicherheit und Hygiene
garantieren

Transport und Verarbeitung des Fleisches
erfordern Korperkraft. Schweinehalften
wiegen zum Beispiel je etwa 40, Kalbshalf-
ten iiber 60 Kilo. Die Berufsleute arbeiten
stets mit dusserster Vorsicht, vor allem mit
den Messern und der Knochenkreissage.
«Brustschutz, Stechschutzhandschuhe und
Schutzschuhe vermindern das Unfallrisiko
betrachtlich», erklért der junge Fleischfach-
mann. «Zudem tragen wir aus Hygienegriin-
den immer Schiirzen und Kopfbedeckungen.
Am Ende jedes Arbeitstages reinigen und
desinfizieren wir die Arbeitsrdume sowie die
Maschinen und Instrumente».




Qualifiziertes Personal gesucht

In der Schweiz gibt es rund tausend unabhan-
gige Fleischverarbeitungsbetriebe, die Filia-
len nicht mitgezahlt. Die meisten sind kleine
Familienbetriebe. Es gibt aber auch industri-
elle Fleischunternehmen und Fleischfachab-
teilungen in den Einkaufszentren. Auch
wenn die Anzahl Betriebe heute riicklaufig
ist, bestehen fiir angehende Fleischfachleute
trotzdem gute Chancen, eine Lehrstelle zu
finden. Jedes Jahr schliessen fast 200 Fleisch-
fachleute EFZ und rund 40 Fleischfachassis-
tent/innen EBA ihre Ausbildung ab. Jedes
Jahr bleiben einige Lehrstellen frei.

Nach der beruflichen Grundbildung bleibt
die Situation auf dem Arbeitsmarkt giinstig:
Zahlreiche kleinere Metzgereien suchen eine
Nachfolge, und auch die grosseren Betriebe
suchen stets spezialisiertes Personal.

Drei Fachrichtungen

Fleischfachleute mit Fachrichtung Gewin-
nung beschaftigen sich mit dem Einkauf
und der Schlachtung der Tiere sowie der
anschliessenden Verarbeitung der Schlacht-
tierhalften (Zerlegen der Fleischstiicke, Ent-
nahme von Knochen, Fett und Sehnen). In der
Fachrichtung Verarbeitung gibt es am meis-
ten Lehrstellen. Diese Berufsleute stellen aus

dem Fleisch Fertigerzeugnisse wie Schinken,
Wurstwaren oder Trockenfleisch her. Neben
der Verarbeitung produzieren und verpa-
cken die Berufsleute Fleischerzeugnisse
zum Verkauf in den Laden oder zum Versand
an Kaufhduser, Restaurants oder Spitdler.
Fleischfachleute der Fachrichtung Feinkost
und Veredelung bereiten eine breite Palette
von fertigen oder halbfertigen Feinkost- und
Convenience-Produkten zu und prasentieren
diese in den Geschaften. Sie beraten und
informieren die Kundschaft iiber Herkunft,
Lagerung und Zubereitung des Fleisches und
der anderen Zutaten.

Ein Beruf im Wandel

In den letzten Jahrzehnten hat sich der Beruf
Fleischfachmann/-frau stark verandert.
Viele Kunden wenden weniger Zeit fiir die
Zubereitung von Mahlzeiten auf. Sie ziehen
fertige oder halbfertige Produkte vor, ohne
deswegen auf Qualitat verzichten zu miis-
sen. Auf der anderen Seite steigt auch die
Nachfrage nach lokalen und biologisch pro-
duzierten Lebensmitteln. Aus diesem Grund
bieten viele Fleischfachgeschafte bereits
gekochte Mahlzeiten an, spezialisieren sich
auf das Catering fiir Bankette, Apéros oder

Geschéftsmeetings und gewinnen neue Kun-
den mit tierfreundlich produziertem Fleisch
aus der Region.

Berufliche
Entwicklungsmaglichkeiten
Fleischfachleute konnen sich auf einzelne
Bereiche wie etwa Wursterei, Salzerei, Rau-
cherei, Einkauf, Verkauf oder Partyservice
spezialisieren. Grossere Betriebe bieten
Karrieremoglichkeiten und Leitungsfunktio-
nen wie Chefmetzger/-in, Verkaufsleiter/-in,
Abteilungsleiter/-in, Einkaufsleiter/-in oder
Filialleiter/-in. Es gibt verschiedene Weiter-
bildungsangebote, wie etwa die Berufsprii-
fung als Betriebsleiter/in Fleischwirtschaft
und die Hoheren Fachpriifungen als Metz-
germeister/-in und als Lebensmitteltechno-
loge/-login. Mit der Berufsmaturitdt ist es
zudem mdoglich, an einer Fachhochschule
beispielsweise ein Studium in Lebensmittel-
technologie zu absolvieren.



Verantwortung gegenuber

| Christian Rietmann, 18

Portrat EBA

Tier und Kunden

Zum Alltag von Christian Riet-
mann gehort auch das Schlach-
ten von Tieren. Weil er einen
Sinn darin sieht und weil er seine
Arbeit mit Respekt vor dem Tier
angeht, macht ihm das keine
Probleme. Ausserdem, betont

er, ist das Schlachten nur ein
Teil seines Arbeitsalltags.

Der knapp einjahrige Jungstier wird ohne
Aufregung aus dem Transportanhdnger
gefiihrt. Bleibt er stehen, lassen ihm Bauer
und Fleischfachmann Zeit. Der Tierarzt
begutachtet den Muni kurz, aber intensiv. Er
ist gesund und kann geschlachtet werden.
Im Schlachtraum fiihrt der Fleischfachmann
das Tier schnell und sicher in die richtige
Position. Dann setzt er ruhig, fast unmerk-
lich, das Bolzenschussgerat an. Er driickt ab,
der Bolzen zerstort das Hirn und betdubt
das Tier. Jetzt sticht der Fleischfachmann in
den Bereich zwischen Brust und Hals und
o6ffnet die grossen Blutgefasse. Das Tier ver-
blutet schnell und ist sofort tot.

Vorsichtig und gleichzeitig
schnell

Bis hierher ist Christian Rietmann nur
Zuschauer. Denn die Totung des Tieres
muss durch einen ausgebildeten Berufs-
mann erfolgen. Jetzt aber trennt er mit dem
Berufsbildner den Kopf des Jungstiers ab.
Auch die Vorderfiisse entfernt er. Nun zie-
hen die beiden mit einem Spezialmesser die
Haut ab — vorsichtig, damit wenig Fleisch
verloren geht oder beschadigt wird, und
gleichzeitig schnell, weil das tote Tier mog-
lichst wenig Keime entwickeln soll. Beide
stehen an einer Seite des Tiers, sie arbeiten
schweigend und synchron.

Nach dem Hauten nimmt Christian Riet-
mann den Jungstier aus. Jetzt reinigt der
Lernende den Schlachtkorper mit Wasser
und teilt ihn schliesslich mit der Fleisch-
sage in zwei Halften. Dann muss das Fleisch

einige Tage in den Kiihlraum, bevor es wei-
terverarbeitet werden kann.

Abwechslungsreiche Woche

Das Schlachten ist nur ein Teil von Christian
Rietmanns Arbeitsalltag. «Ich bin am Mon-
tag damit beschaftigt. Am Dienstag produ-
zieren wir Wurstwaren. Am Mittwoch ver-
arbeiten wir die geschlachteten Tiere weiter.
Das heisst, wir trennen das Fleisch von den
Knochen und schneiden es in verkaufsge-
rechte Stiicke. Am Donnerstag bereiten wir
Speck fiir das Rauchern vor oder pokeln
Schinken. Der Freitag gehort dann wieder
der Wurstproduktion. So ist eigentlich kein
Tag wie der andere», erklért der Lernende.
Hinzu kommen Einsétze beim Partyservice,
den sein Lehrbetrieb ebenfalls anbietet.
Dadurch ist Christian Rietmann immer wie-
der hinter dem Grill im Einsatz.

Der angehende Fleischfachassistent betont:
«Ich muss stets konzentriert und prazise
arbeiten. Es gibt fiir alle Arbeitsschritte
der Fleischgewinnung definierte Vorge-
hensweisen, die ich genau beachten muss.
Schliesslich stehe ich gegeniiber dem Tier
und gegeniiber den Kunden in der Verant-
wortung.» Wenn moglich, mochte Christian

Fleischfachassistent EBA
im 1. Lehrjahr, Schwerpunkt
Produktion und Verarbeitung

Rietmann das EFZ anhdngen. Er betont
aber: «Fleischfachkrafte sind momentan so
gesucht, dass ich auch mit dem EBA auf dem
Arbeitsmarkt keine Probleme hétte.»

Fleischfachassistent/in
EBA

Wenn du beim Lernen etwas mehr
Zeit brauchst oder deine Leistun-
gen fiir eine 3-jdhrige berufliche
Grundbildung nicht ausreichen,
kannst du die 2-jahrige Ausbil-
dung als Fleischfachassistent/in
EBA (Schwerpunkte Produktion
und Verarbeitung / Vorbereitung
und Verkauf) absolvieren. Die
Anforderungen sind dhnlich wie
fiir Fleischfachleute EFZ. Der
Stoff an der Berufsfachschule
ist jedoch etwas einfacher. Nach
Abschluss der Ausbildung bist
du im Besitz des in der ganzen
Schweiz anerkannten Berufs-
attests. Damit kannst du entwe-
der als Fleischfachassistent/in
arbeiten — oder bei guten Leis-
tungen in das zweite Jahr der
EFZ-Ausbildung einsteigen.
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Berufliche Grundbildung

Informationen zur zweijdhrigen beruflichen Grundbildung
«Fleischfachassistent/in EBA» siehe Seite «Portrat EBA»

Voraussetzung: Abgeschlossene Volksschule
Dauer: 3 Jahre

Fachrichtungen: Gewinnung, Verarbeitung, Feinkost und
Veredelung

Bildung in beruflicher Praxis: In Fleischfachgeschaften und in
gewerblichen oder industriellen Fleischverarbeitungsbetrieben

Schulische Bildung: 1 Tag pro Woche an der Berufsfachschule:
berufskundlicher Unterricht (theoretische Grundlagen des
Berufs), allgemeinbildender Unterricht (Sprache und Kommu-
nikation, Gesellschaft) und Sport

Uberbetriebliche Kurse: Praktisches Erlernen und Uben der
beruflichen Grundlagen

Abschluss: «Fleischfachmann/Fleischfachfrau EFZ»

Berufsmaturitat

Bei sehr guten schulischen Leistungen kann wéhrend oder
nach der beruflichen Grundbildung zusétzlich die Berufsmatu-
ritdtsschule besucht werden. Die Berufsmaturitat ermoglicht
das Studium an einer Fachhochschule, je nach Studiengang
priifungsfrei oder mit Aufnahmeverfahren.

Weiterbildung

Kurse: Angebote des Ausbildungszentrums fiir die Schweizer
Fleischwirtschaft ABZ in Spiez

Spezialisierung: Rducherei, Salzerei, Wursterei, Verkauf,
Einkauf, Traiteurgeschaft, Party-Service

Berufspriifung (BP) mit eidg. Fachausweis: Betriebsleiter/in
Fleischwirtschaft, Lebensmitteltechnologe/-technologin
Héhere Fachpriifung (HFP) mit eidg. Diplom: Metzgermeis-
ter/in, Lebensmitteltechnologe/-technologin

Héhere Fachschule HF: Dipl. Techniker/in, Fachrichtung
Lebensmitteltechnologie

Fachhochschule FH: Bachelor of Science in Lebensmittel-

technologie, Bachelor of Science in Biotechnologie, Bachelor
of Science in Life Sciences Technologies

Weitere Informationen

www.berufsberatung.ch: Das offizielle schweizerische
Informationsportal der Berufs-, Studien und Laufbahnbera-
tung. Die Plattform fiir alle Fragen rund um Beruf, Ausbildung
und Arbeitswelt

www.sff.ch: Schweizer Fleisch-Fachverband

www.swissmeatpeople.ch: Information zu Aus- und Weiterbil-
dungen in der Fleischbranche

© Proviande
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Arbeitssituationen
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Einkauf auf dem Hof

Vor dem Kauf begutachten die Fleischfachleute
die Tiere und achten dabei besonders auf Gesund-
heitszustand, Haltung und Herkunft.

© Proviande

Betauben und Schlachten

Fleischfachleute betduben und schlachten die
Tiere schmerzfrei. Sie halten ethische Prinzipien
und die Hygienevorschriften strikt ein.

Zerlegen und Ausbeinen

Nach der Qualitatskontrolle zerlegen die Berufs-
leute den Schlachtkorper sorgféltig, entnehmen
die Knochen und beseitigen die Abfalle.

Herstellung von Wurstwaren

Fleischfachleute stellen mit Spezialtechniken, Gewiirzen

und weiteren Zutaten Wurstwaren, Pékelprodukte und
regionale Spezialitdten her.

Verpacken und Etikettieren

Viele Produkte werden verpackt, damit sie besser
haltbar sind. Die Angaben auf den Etiketten dekla-
rieren Qualitat und Herkunft.

Zubereitung von Convenience-Produkten
Immer mehr Fleischfachleute bereiten nach betriebs-
eigenen Rezepten fertige oder halbfertige Produkte
zu - auch fiir Catering und Party-Service.

Gestaltung der Ladentheke

Die Speisen sollen nicht nur schmackhaft und von
ausgezeichneter Qualitat sein, sondern auch schon
prasentiert werden.

Kundenberatung

Fleischfachleute beraten bei der Auswahl von
Fleischerzeugnissen und Feinkostartikeln. Sie
beantworten Fragen zur Lagerung und Zubereitung.




Laufbahnen

Manlio Rossi-Pedruzzi, 38,
Produktionsleiter

Die Arbeitswoche von Manlio Rossi-
Pedruzzi beginnt mit einem Rundgang. Als
Produktionsleiter in einem Grossbetrieb kon-
trolliert er, ob alles reibungslos verlduft, und
er bespricht sich mit den Abteilungsleitern.
Es folgen interne Meetings zu verschiedenen
Projekten, zum Beispiel die Einfiihrung neuer
Technologien - und Treffen mit externen
Partnern, z.B. Lieferanten von Rohstoffen und
Maschinen. Ebenfalls wichtig sind adminis-
trative und organisatorische Aufgaben, die

er im Biiro erledigt. «Nach der beruflichen

Berufliche Entfaltung
im Fleischsektor

Grundbildung in einer kleinen Metzgerei und
der Berufsmaturitat habe ich mich an der
Fachhochschule im Kanton Wallis zum Inge-
nieur in Lebensmitteltechnologie ausbilden
lassen», erzahlt Manlio Rossi-Pedruzzi. «Die
Ausbildung ist zweisprachig und umfasst den
gesamten Lebensmittelsektor. Am Ende bin
ich aber wieder an meine Anfange zuriickge-
kehrt und habe eine Diplomarbeit verfasst
tiber die Moglichkeiten, Frischfleisch und
Gefrierfleisch voneinander zu unterschei-
den. Nach dem Studium bin ich bei meinem
aktuellen Arbeitgeber eingestiegen. Hier
habe ich in den Bereichen Forschung und
Entwicklung, Fleischeinkauf und Produkti-
onsmanagement immer anspruchsvollere
Funktionen libernommen, bis ich schliesslich
zum Produktionsleiter ernannt wurde. Die
Sprachkenntnisse, das Studium in Lebensmit-
teltechnologie und die berufliche Grundbil-
dung als Fleischfachmann waren wichtige
Voraussetzungen dafiir.»

«Meine ersten Schritte im Berufs-
leben machte ich als Lernender im elterlichen
Unternehmen. Danach arbeitete ich meh-
rere Jahre in grossen Fleischfachbetrieben

in Basel und Ziirich. Wahrend dieser Zeit
absolvierte ich nacheinander die Berufsprii-
fung als Betriebsleiter Fleischwirtschaft, die
SIU-Unternehmerschule sowie die Hohere
Fachpriifung als Metzgermeister. Mit diesem
Rucksack kehrte ich nach Hause zuriick, und
seit zwei Jahren leite ich unseren Betrieb.
Wir bieten von der Produktion bis zum Party-
service das ganze Spektrum des Fleisch-

Der Chef packt mit an

fachhandels an. Bei uns arbeiten etwa 20
Personen. In Betrieben dieser Grosse ist

es normal, dass auch der Chef mit anpackt.
Ich stehe um halb sechs morgens in der
Wursterei und helfe spater beim Vorbereiten
des Ladens. Wéhrend des Vormittags richte
ich meistens die Bestellungen von Restau-
rants, Hotels und Spitalern her. Erst wenn das
erledigt ist, kann ich mich der eigentlichen
Arbeit als Geschéftsfiihrer widmen. Das
bedeutet: Bestellungen entgegennehmen,
Rechnungen schreiben, Marketing-Aktionen
planen und die Ablaufe fiir die Hygiene- und
Qualitatssicherung definieren. Am liebsten
arbeite ich an neuen Produkt-ldeen. Da kann
ich Fachwissen, Geschéftssinn und Kreativitat
miteinander kombinieren. Das einzige, was
ich nicht selber mache, ist Schlachten. Denn
dieser Teil des Berufs hat mich nie speziell
interessiert.

Daniel Hosli, 35, Metzgermeister
(HFP), Geschéftsfiihrer

Claudia Eichenberger, 43,
Metzgermeisterin (HFP), Inhaberin

«Direkt nach meiner beruflichen
Grundbildung als Fleischfachfrau absolvierte
ich eine Zweitlehre als Kauffrau in einem
Schlachthof. Nach einem Auslandaufenthalt
folgte die Berufspriifung als Betriebsleiterin
Fleischwirtschaft —und nochmals einige
Jahre spéter die Meisterpriifung. Darauf
iibernahm ich unseren Familienbetrieb. Wir
beschéftigen knapp 40 Mitarbeitende an

vier Standorten. Zwei davon befinden sich in
Supermarkten, und in einem verkaufen wir
ausschliesslich Bio-Produkte. Ein wichtiges
Standbein unseres Betriebs ist das Catering.
Auch ich personlich widme ihm einen Teil
meiner Arbeitszeit: Ich bespreche die Anlasse
mit den Kunden, teile das Personal ein, plane
die Einsatze und leite die Vorbereitung der

Metzgerei, Catering und
Bio-Produkte

Lebensmittel. Bei grosseren Anldssen bin

ich selber dabei und packe mit an. Zudem
arbeite ich oft in unseren Laden im Verkauf
und berate die Kunden. Fiir die Biiroarbeiten
bleibt mir nicht mehr viel Zeit Gibrig. Ich habe
deshalb ein kleines Team in der Buchhaltung,
das mir viel Arbeit abnimmt. Und natiirlich
denke ich immer wieder iiber neue Wurst-
kreationen oder andere innovative Produkte
nach. Meine Arbeit ist sehr vielfaltig. Ich bin
froh, dass ich auch als Geschéaftsinhaberin
weiterhin praktisch arbeiten und an der Front
in zufriedene Kundengesichter blicken kann.»
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