- mchtest einen Beruf, der traditionell und gleichzeitig

modern ist? . Dauer: in der Regel 3 Jahre

- arbeitest gerne mit deinen Handen und praktischen _ fw—o ARBEIT;SIDU? . Duale Ausbildung in Betrieb und Berufsschule +
Geraten oder Maschinen? {{ - InFleischereibetrieben (Handwerk) oder in der iiberbetriebliche Fortbildungen

- magst Fleisch und Wurstwaren? Industrie. Zum Teil auch in der Gastronomie, . Vergiitung: von ca. 620 bis 1250 Euro. Abhéngig

- kannst dir gut vorstellen, Lebensmittel kreativ zu Von der Wurstkiiche iiber Besuche bei Geschifts- von der Region, den Ausbildungsbetrieben und
verarbeiten? partner*innen und Kund*innen bis zur Ladentheke: dem Ausbildungsjahr gibt es hier teilweise groRere i

Dann bietet dir die Ausbildung zum/zur Im Alitag bist du viel auf den Beinen und in Bewe- Unterschiede. ?

11ENe, I3 ] tolle Chancen. Z. B. auch dann, wenn du gu o Abh.én_gig von .den Angeboten deines Betriebs
dich spater mal als Meister*in selbststandig machen willst. 'stdu mdglicherweise auch im Catering unterwegs.

+Natiirlich kommt es mir entgegen, dass
.Bevor ich mich fiir die Ausbildung ' ich Friihaufsteher bin. Denn wir legen mit
zum Fleischer entschied, habe ich ein der Arbeit los, wenn viele andere noch
Praktikum gemacht. Das war super, ' schiafen. Dafiir habe ich schon am friihen
weil es mir gezeigt hat, wie abwechs- Nachmittag frei, Das geféllt mir besser als
lungsreich der Berufsalltag ist.” ’W’ARUm El GNESI DU o CH? ein Job vori] neun bis fiinf im Biiro.”
+ Du bist motiviert und kérperlich fit,

-Rechnen gehért zu deinen Stérken. Ob du
einen Hauptschul- oder hheren Abschluss

hast, spielt dabei nicht die entscheidende
Rolle.

eyl WAS mAEHSfDU ALS _ - Du arbeitest gerne im Team, bist sorgfltig,
FLEIS CHER IN? qualitats- und verantwortungsbewusst.

- Du prilfst, zerlegst, verarbeitest und veredelst N D0 legtsehr ot Wt e
Fleisch oder machst es haltbar. v

- Schmecken, sehen, riechen, fiihlen: Du setzt
. Du verkaufst die selbst hergestellten Fleisch- und deine Sinne gezielt zur Qualitétskontrolle ein,
Wurstwaren, darunter auch Feinkost, Konserven und o

kiichenfertige Produkte.

. Du informierst, beratst und bedienst Kund*innen.




JUnsere Metzgerei ist ein Familienbetrieb.
Die Angebote haben sich mit der Zeit sehr
veréndert. Unter den zahlreichen Wurst-
spezialitaten, die wir anbieten, sind heute
auch viele internationale. Ich freue mich
schon darauf, meine eigenen Rezepturen
zu kreieren.”

de. V.
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SCHON GEWUSST? W
. In einigen Regionen arbeitest du in einer Fleischerei,
in anderen in einer Metzgerei. Die offizielle Bezeich-
nung deines Ausbildungsberufs lautet aber einheit-
lich ,Fleischer" oder ,Fleischerin”. So hat es der
Bundestag 1966 beschlossen.

. Obwohl immer weniger Handwerksbetriebe selbst wie auch zu Unternehmen, die Ausbildungen und Praktika anbieten - der Deut-

schlachten, wird der Fleischer in nérdlichen Landes- sche Fleischer-Verband e. V. bietet auf seiner berufsbezogenen Website einen
teilen auch noch ,Schlachter” genannt. In der Aus- hilfreichen Uberblick:

bildung ist das Schlachten kein Pflichtfach. Es kann
aber unter mehreren Schwerpunkten gewahlt werden.

-
. Du méchtest unbedingt in die Nationalmannschaft? L l.l:*"l-‘_@ E _ _
Die gibt es auch im Fleischerhandwerk, in dem es S ‘ o !::': i : Mit freulrl1dllcher
national und international viele Auszeichnungen zu T K oy =2Ril Unterstitzung von:
gewinnen gibt. 1 J._l-_ﬂf. AL Deutscher Fleischer-
Verband e. V.

fleischerberufe.de  Schau dir auch unser Video an:

Eine Initiative von Mehr Zeit fiir Kinder e. V.
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