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Fleisch zerlegen statt auf der Tastatur zu tippen.
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Fleisch zerlegen statt auf
der Tastatur tippen

ODb Fleisch, Speck oder Rohwurst: Marina Gandler hat den Metzgerberuf
in ihrer Lehre auf Herz und Niere gepriift und ist fasziniert davon.
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Oberndorf - ,Gib nichtauf, die
Kraft wird schon noch kom-
men*“, horte Marina Gandler
am Beginn ihrer Metzgerleh-
re vor knapp drei Jahren von
ihren Arbeitskollegen. Da-
durch stdrkten sie die heute
21-jahrige Unterlanderin und
machten ihr Mut durchzuhal-
ten.

Und die Kraft kam: Gand-
ler hat in knapp einem Mo-
nat ihre Gesellenpriifung und
kann sich in Zukunft nichts
Schoneres vorstellen, als wei-
terhin in diesem Beruf als
Fleischerin zu arbeiten, so-
wohl in der Produktion als
auch im Verkauf. Vor allem
das kraftintensive Zerlegen
von Fleisch hat es ihr dabei
angetan. Mit Kettenhemd und
Schnittschutzhandschubh, als
Schutzmafnahmen, sowie
Kopfbedeckung und weier
Arbeitskleidung, aus hygieni-
schen Griinden, zerschneidet
die junge Frau vor allem Rind
und Jungtiere im gekiihlten
Zerlegeraum der Metzgerei
Huber.

Dort arbeiten Metzger mit
scharfen, sehr gut geschliffe-
nen Messern, um das Fleisch
sauber in einzelne Teile zer-
schneiden zu konnen. Daher
ist die Schutzkleidung ein
absolutes Muss. Ein Finger
sei schnell ab. ,Die Arbeit ist
gefdhrlich, aber man muss
sich selbst einfach vertrauen
und konzentriert arbeiten®,
sagt die Jochbergerin selbst-
bewusst. Daneben gilt es in
der Fleischbe- und verarbei-
tung, wie auch in anderen
Lebensmittelproduktionen,
besonders auf die Hygienebe-
stimmungen Acht zu geben.
»,Wenn man beispielsweise
einen Fehler bei der Lage-
rung macht oder zu wenig

denen Knsteneinsnarinoen
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Aufgabengebiete als Metzgerin.

Salz hinzugibt, hat der End-
verbraucher ein schlechtes
Produkt in Handen", erklart
die baldige Metzgergesellin.
Fiir Gandler sind die Erfah-
rungen, die sie mittlerweile
im Umgang mit Fleisch- und
Wurstprodukten gemacht hat,
faszinierend. Zum Beispiel,
wie unterschiedlich der Ge-
schmack sein kann: Ob hell
oder dunkel, das entscheide
dariiber, ob ein Stiick Beiried
spéter zarter oder bissiger
schmecke, untermauert die
21-Jahrige. An jedem gespro-
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Hand anlegen: Fiir die 21-jahrige Marina Gandler ist das Zerlegen des Flei

chenen Wort der ehrgeizigen
Frau hort man ihre Begeiste-
rung fiir diesen Beruf heraus.
Jungen Frauen (und Min-
nern) rit Gandler, in einen
Betrieb zu gehen, in dem
,das Bauchgefiihl passt“.
,Die Harmonie zu den Kolle-
gen und zum Chef muss vor-
handen sein, ansonsten kann
man nicht 100 Prozent in sei-
ne Arbeit stecken®, gesteht
die Jochbergerin. Und dann
schafft man es auch in der -
leider noch viel zu ménnli-
chen - Fleischerbranche.

Metzgerei Huber, Pass-Thurn StraBe 3b, 6372 Oberndorf in Tirol
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Voraussetzungen:

gute korperliche Verfassung,
handwerkliches Geschick, guter
Geruchs- und Geschmackssinn,
Kundenorientierung, Teamféhigkeit,
Selbstandigkeit, Hygiene-
bewusstsein.

Ausbildung:

dreijahrige Lehre zum Fleischver-
arbeiter, Berufsschule:

Tiroler Fachberufsschule

St. Nikolaus in Innsbruck.




