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Ein alter Beruf —
doch stets modern

«Der hat Geld wie ein Metzger!» Mit
diesem Spruch machte man fruher
oft seinem Neid Luft und meinte da-
mit, wer Metzger sei, besitze viel
Geld. Heute gibt es viele Berufe, in
denen man Erfolg hat, wenn man
tlchtigist und sich einsetzt. Von ei-
nem Beruf erwartet man, dass er ei-
nem neben einer gesicherten Exi-
stenz auch Befriedigung bei der tag-
lichen Arbeit bietet. Unter Befriedi-
gung versteht man Vielseitigkeit in
der Arbeit und Aufstiegsmoglichkei-
ten. Die Technik pragt unsere Welt
und verandert damit auch die Ar-
beitsplatze. Der Metzgerberuf hat
sichindenletzten Jahren stark ver-
andert. Die Berufsbezeichnung
«Metzger» war friher am Platze, als
man die Tierkorper von der Schlach-
tung weg in den Verkaufsraum
brachte, dort zerkleinerte und das
Fleisch verkaufte. Die Arbeit des
Schlachtens umfasst heute nur einen
kleinen Teil der Arbeitszeit des Metz-
gers. Es sind nur wenige Stunden, die
ein Mann wahrend einer Woche im
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Schlachthaus zubringt. Das Schlach-
ten der Tiere geht blitzschnell vor
sich, und die Tiere spuren keine
Schmerzen. Die korperliche Schwer-
arbeit wird von Hilfsgeraten und Ma-
schinen besorgt. Die Arbeiten im
Schlachthaus werden in vielen Be-
trieben in zunehmendem Masse von
angelernten Kraften ausgeflhrt.

Der gelernte Metzger bemuht sich
um die Qualitat des Fleisches. Fleisch
muss gepflegt werden, wenn es auf
dem Tisch munden soll. Es braucht
verschiedene Raume, in denen das
Fleisch unter Einfluss von Luftfeuch-
tigkeit und Temperatur zur Tafelreife
gebracht wird. Esist der Fachmann,
der die Fleischstlucke auswahlt, wel-
chesich fiirden Ladenverkauf eignen
und welche in der Wurstereiverwen-
det werden.

Zur Herstellung von Wirsten eignet
sich nur frisches Fleisch von Stier,
Kuh, Kalb und Schwein, dem durch
geschicktes Wurzen das ausgewoge-
ne Fleischaroma verliehen wird. In



TN

Mit Hilfe von 3}/aem erk/értmde Fachlehrer seinen S ch/em de Anatomie
des Tierkorpers und die Funktion der Organe.

A2 b Yot 5
ks }( :

Das Herausldsen der Knochen scheint grosse Freude zu bereiten.
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Welcher Spass beim Ausbeineln!

einer Maschine wird das Fleisch mit
Messern, die sich mit hoher Touren-
zahl drehen, zu einem Brei verarbei-
tet. Wenn das Bratin Darme abgefullt
ist, werden die Wurste in der
Rauchkammer braun gerauchert.
Dort wird auch das Fleischaroma
noch ausgepragter gebildet. Ein wei-
terer Arbeitsbereich bietet die Salze-
rei. Schinken, Rippli und Speck wer-
den genau zurechtgeschnitten und
gesalzen. Will man aber Bauernspeck
oder Bauernschinken oder gar Bund-
nerfleisch erhalten, so werden dem
Fleisch zum Salz noch verschiedene
Gewdlrze beigegeben. Diese Produk-
te werden langer und nach einem
speziellen Verfahren gerauchert.
Bundnerfleisch wird nicht gerau-
chert, sondern bloss luftgetrocknet.
Grosses handwerkliches Geschick
wird beim Ausbeineln der Fleisch-
stucke gefordert. Der Lehrling muss
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jeden Muskel, jede Sehne und jede
Fetteinlagerung in den Fleischstik-
ken kennenlernen. Mit Hilfe dieser
Kenntnisse gelingt es ihm, die
Fleischstucke fachgerecht auszubei-
neln und fur den Verkauf herzurich-
ten. Ohne die Kenntnisse flr die Ver-
wendung der Stucke in der Kuche
kommt der Fleischverkaufer oder
Bankmeister, wie man ihn auch
nennt, nicht aus. Von seinen Kennt-
nissen hangtes ab, ob die Kundin ein
geeignetes Stuck erhalt. Die Kundin
erwartet vom Verkaufer, dass er sie
uberdie Verwendung des Fleisches
in der Kuche beraten und fachge-
mass bedienen kann. Der Fleischver-
kauferkenntsich alsoim Kochen aus.
Es gehort zu seinen Aufgaben, auch
im Zusammenstellen von Menus die
Kundin zu beraten. Selbstverstand-
lichistder Fleischverkauferin der La-
ge, der Kundin Auskunft zu geben



Das Wurzen des Wurstbrates erfordert einen geschulten Geschmack — die

Prifung der Beschaffenheit des Brates Fingerspitzengefihl. Der Wurster

prift das Brat mit Kennermiene.

uber die Kochzeiten von allen
Fleischstucken und im Berechnen
der Preise fur verkaufsfertige Artikel.
Fleisch und Fleischprodukte bilden
einen grossen Bestandteil der
menschlichen Ernahrung. Im Durch-
schnitt isst der Schweizer pro Jahr
etwa 75 kg Fleisch. In der Schweiz
arbeiten annahernd 10000 Leute in
der Fleischbranche.

Berufsa rten

Wir unterscheiden zwei Berufszwei-
ge: Metzger A und Metzger B und
den Beruf des Fleischverkaufers ne-
ben der Charcuterieverkauferin. Die

Arbeiten des Metzgers A umfassen:

schlachten, wursten, ausbeineln,
verkaufen. Der Metzger B wird aus-
gebildet in der Wursterei, im Ausbei-
neln und Fleischverkauf. Wahrend
der Metzger A mehr zum Allround-

Metzger ausgebildet wird, legt man
bei der Ausbildung des Metzgers B
das Hauptgewicht auf den Fleisch-
verkauf und das Zurichten des Flei-
sches. Beide Lehren dauern drei Jah-
re. Wahrend dieser drei Jahre be-
sucht der Lehrling die Berufsschule
aneinemganzen Tag in der Woche.
Er erhalt dort den geschaftskundli-
chen Unterricht wie die Lehrlinge an-
derer Berufe und als Fachunterricht
Berufskunde, Kochunterricht, Ver-
kaufskunde und Verkaufsgesprachs-
unterricht in einer Fremdsprache.
Den Abschluss der Lehre bildet die
Lehrabschlussprufung mit Aushan-
digung des Fahigkeitsausweises.
Der Fleischverkaufer eignet sich
in seiner zweijahrigen Lehrzeit den
Fleischverkauf an. Ein wichtiger Teil
seiner Ausbildung besteht in der
Kundenberatung. Zu dieserzahlen
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Hier wird das Brét mit einer Maschine in den Darm ab gefullt. Dieser wird zu-

gebunden, und die Wurst wird aufgehangt und gerauchert.

umfangreiche Kochkenntnisse. Die-
ser Beruf steht auch Madchen offen.
Die Charcuterieverkauferin be-
dientdie Kunden mit Wurstwaren.
Sie schneidet Schinken, Salami oder
Aufschnitt. Auch ihre Lehrzeit dauert
zwei Jahre. Begabte Verkaufer und
Verkauferinnen konnen sich in einer
einjahrigen Weiterbildung zum De-
tailhandels-Kaufmann ausbilden las-
sen. Mit diesem Titel steht einem der
Zugang zur Leitung einer Filiale of-
fen.

Ein angewandter Beruf ist der Trai-
teur. Errichtet festliche Platten her,
backt Pasteten oder richtet leckere
belegte Brote her. Oft gleicht seine
Arbeit der eines Kochs.

Aufstiegsmoglichkeiten

Nach Absolvierung der Lehrzeit steht
dem strebsamen jungen Mann die
schweizerische Fachschule fur das
Metzgereigewerbe in Spiez zur Wei-
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terbildung offen. Auch den Verkau-

ferberufen werden in der Fachschule

Kurse geboten. Das Ziel jedes tuchti-

gen Berufsmannesist die Meister-

prufung. Wer selber kein eigenes Ge-
schaft betreiben will, kann in einem

Grossbetrieb eine leitende Funktion

ubernehmen. Dazu einige Beispiele:

Vieheinkaufer, Fleischeinkaufer,

Schlachthofvorsteher, Wurster, Be-

triebsleiter, Filialleiter, Metzger-

Kaufmann, Traiteur.

Wer noch mehr tUber die Berufe der

Fleischbranche wissen will, schreibe

oder telephoniere:

— Verband Schweizer Metzgermei-
ster, Postfach, 8028 Zurich
(Tel. 01 3411 66);

— Metzgereipersonalverband der
Schweiz, Postfach, 8057 Zurich
(Tel. 01 46 64 06);

— Berufsberater.

Die Auskunft ist unentgeltlich.

Anton Urech



Der Fleischverkaufer richtet eine Platte mit Schweinskoteletten und deko-
riert sie mit geeigneten Gemusebeilagen.

Wem fliesst beim Anblick dieser leckeren Brotchen nicht das Wasser im
Munde zusammen ! Der Metzger-Traiteur nennt belegte Brotchen «Cana-
PESH.
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