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FURJUNGELEUTE

Ausbildung Birokauffrau, mediziniscﬁe Angestellte, Verkduferin:

das sind die drei nachgefragtesten Ausbildungsberufe von Frauen b~ 5
in den letzten beiden Jahren. Laura Brennecke hat sich anders
entschieden - sie ist im dritten Lehrjahr zur Fleischerin.

.......
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s ist Freitagmorgen in der
Ekleinen, rustikalen Filia-
le der Fleischerei Schiilter
mitten in Vienenburg im Landkreis
Goslar. Hinter der Theke haben die Verkidu-
ferinnen allerhand zu tun, um die Lecke-
reien iiber den Tresen zu geben. Es scheint,
als wiirde die ganze Stadt den guten Ruf
der Fleischerei kennen. , Fiir Qualitidt warte
ich gerne ein paar Minuten ldnger*, ertont
es am Ende der langen Schlange des klei-
nen Ladens, indem man schon nach kurzer
Zeit die Tradition eines leidenschaftlichen
Handwerks fiihlt. Diese Leidenschatft fiihlt
auch die 19-jahrige Laura, die sich bereits
im dritten Lehrjahr zur Fleischerin befin-
det.

Eigene Hauschlachtung

»Mein Arbeitstag startet gegen 5 Uhr Mon-
tags ist die junge Frau sogar schon ab 4 Uhr
auf den Beinen, denn da wird geschlachtet.
Nur noch 2 Betriebe im Landkreis Goslar
habe eine eigene Hausschlachtung. ,Ich
finde es super interessant den kompletten
Ablauf vom lebenden Tier bis zur Wurst-
produktion kennenzulernen‘, berichtet
Laura, deren Vater ebenfalls eine Fleische-
rei in der Gegend fiihrt. Dass Laura einmal
den gleichen Beruf wie ihr Vater erlernt,
war keineswegs klar. Nach dem Abitur ab-
solvierte sie ein Findungsjahr ,Ich habe
verschiedene Praktika gemacht und mich
auch fiir andere Ausbildungsberufe be-
worben - am Ende war ich mir aber sicher,
dass ich etwas Handwerkliches machen
mochte! Durch ihr Abitur konnte Laura
die Ausbildung bereits im zweiten Lehr-
jahr beginnen. Bewusst entschied sie sich
fiir zwei Ausbildungsbetriebe. Das zweite

Ausbildung zum/
zur Fleischer/in

e Aushildungsdauer: 3 Jahre, duale
Ausbildung im Ausbildungsbetrieb
plus Berufsschule

e Anforderungen: Rechtlich ist keine
bestimmte Schulbildung vorgeschrie-
ben, meistens stellen Betriebe Auszu-
bildende mit Hauptschulabschluss ein.
e Eigenschaften: Sorgfalt, Verant-
wortungsbewusstsein, Teamfahigkeit,
handwerkliches Geschick.

e Wichtige Facher: Mathematik,

fur die Berechnung der Anteile der
Zutaten. Biologie, fur die Beurteilung
von Schlachttierkérpern. Deutsch, fur
die optimale Kundenberatung und den
Verkauf.

Fleischermeister Robert Hansel ist Lauras Ausbilder in der FIeisc_herei Schliiter.

Lehrjahr absolvierte sie in Braunschweig in
einer eher stiddtischen Fleischerei mit sie-
ben eigenen Filialen. Thr aktueller Betrieb,
die Fleischerei Schliiter, ist ein Familien-
betrieb. ,,Das merkt man schon beim tédg-
lichen, gemeinsamen Friihstiick’, erzéhlt
die Auszubildende strahlend. Neben Laura
Brennecke ist noch ein weiterer Auszubil-
dender im Betrieb. Was richtig klasse ist,
denn innerhalb von zehn Jahren sind rund
30 Prozent deutscher Fleischereibetriebe
geschlossen worden, ein Problem ist der
Mangel an qualifiziertem Personal, so der
Zentralverband des Deutschen Handwerks
(ZDH). Im vergangenen Jahr fehlten Flei-
schereien insgesamt 894 Azubis laut das
Bundesinstitut fiir Berufsbildung. Flei-
schermeister Robert Hansel freut sich auf
jeden Fall {iber Lauras Interesse an dem
Beruf. ,Ich bin jetzt seit 20 Jahren hier und
ein MAdchen hatten wir noch nie als Aus-
zubildende, aber sie macht sich wirklich
gut’, berichtet Robert Hansel.

Die Zwischenpriifung hat Laura be-
reits hinter sich. Hier mussten die Schii-
ler der Johannes-Selenka-Berufsschule
in Braunschweig unter anderem ein hal-
bes Schwein zerlegen, die Schulter eines
Rinds ausldsen und dessen Teilstiicke
benennen sowie einen Rollbraten zube-
reiten. In der Schule wird sich aufferdem
mit Politik, Hygiene sowie der Herstel-
lung von Wurst befasst. ,,Mich fasziniert
immer wieder, was man alles aus einem
Tier machen kann* erzihlt die Auszubil-
dende begeistert.

Dennoch war der Anfang nicht ganz
einfach. Besonders an ihrer erste Rot-
wurst-Herstellung hat Laura nicht die
besten Erinnerungen. Aber man gewohnt
sich an die Geriiche von Blut und Innerei-
en. , Mittlerweile mache ich Rotwurst fast
am liebsten,” gesteht Laura. Aber auch die
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Herstellung von Kochwurst, Schinkenkna-
ckern oder Fleischsalat ist alles andere als
langweilig.

Bei der Schlachtung hilt Laura sich al-
lerdings lieber im Hintergrund. Das Toten
von Tieren ist eigentlich nicht mehr Be-
standteil der Fleischerausbildung. ,Mir
ist bewusst, dass die Tiere getdtet werden
miissen, trotzdem habe ich bereits zu Be-
ginn meiner Ausbildung gesagt, dass ich
mich dabei lieber zuriickhalte Fiir Lau-
ras Chef war das kein Problem, bei der
Zerlegung der Teilstiicke sowie dem an-
schliefSlenden Ablosen des Fleisches vom
Knochen macht Laura einen guten Job
- den Totungsprozess iiberldsst Laura
den Minnern. Insgesamt werden pro
Woche circa 38 Schweine und ein Rind
geschlachtet. Die Tiere kommen dabei
alle aus der Region. Neben der Schlach-
tung fiir den Eigenbedarf wird auch eine
Lohnschlachtung im Betrieb durchge-
fiihrt.

Zukunftspldne noch ungewiss

Bei der Ausbildung soll es allerdings fiir
Laura nicht bleiben. Ob Meister oder Stu-
dium, da ist Laura Brennecke sich noch
nicht sicher. Doch der Lebensmittelpro-
duktion will sie treu bleiben. Besonders
Regionalitét ist ihr genauso wie ihrem
Chef Alexander Samawatie wichtig. ,Man
muss sich in Zukunft von den Anderen
abheben’ da ist Laura sich sicher.

Louisa Piel

B Kontakt und Infos:

Fleischerei Schliiter

Fleisch aus der Region, Lohnschlach-
tung, Partyservice
www.landmetzegerei-schlueter.de
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