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02. UBER UNS

Gemeinsam
sind wir stark -

Der Sachsische Fleischer-Innungs-Ver-
band (SFIV) versteht sich als Interessen-
vertreter seiner Mitglieder. Unser Ziel ist
die nachhaltige Starkung und Forderung
des hiesigen Fleischerhandwerks. Wir
bewahren die Tradition unseres Berufs-
standes und initiieren Entwicklungs-
prozesse, um die Wettbewerbsfahigkeit
unserer zumeist inhabergefiihrten Mit-
gliedsbetriebe zu sichern.

Wir biindeln die gemeinsamen Interessen aller handwerklichen Fleischereien in
Sachsen und erzielen somit mehr Starke und Aufmerksamkeit fiir unser Handwerk
als der Einzelne.

Die_.Zukuhft meistern -
mit uns

Verbandsarbeit bedeutet fur uns als SFIV eine gelebte Gemeinschaftskultur,
unternehmerisch im Denken, zukunftsorientiert im Handeln und stets dem Wohl und
Schutz unserer Mitglieder verpflichtet. Hierbei spielt die Zukunft des sachsischen
Fleischerhandwerks und die damit verbundene gezielte Nachwuchsforderung eine
zentrale Rolle.




liebst Fleisch und weiBt ein
gutes Steak zu schatzen!

mit deinen
eigenen Handen und bist
eher der Praktiker!

im sachsischen Fleischerhandwerk
genau richtig!

Wie die Ausbildung zum/zur Fleischer/-in oder
Fachverkaufer/-in im Nahrungsmittelhandwerk
genau ablauft, welche Chancen sich fiir Dich
ergeben und wie Du spater einen eigenen Betrieb

fiir dich finden kannst, erfahrst Du direkt bei uns.

SACHSISCHER FLEISCHER
SFIV INNUNGS VERBAND

Beck l Hygienedienst
H D eistungen
lhr starker Partner fiir Oberflachenhygiene von
Hackblécken und Schneideplatten

Forsterweg 2

04425 Taucha VERKAUF VON

PRODUKTEN

Hygienetechnik &
Fleischereibedarf

Telefon: 034298-65956
E-Mail: service@beck-hdl.de

W\WW.BECK-HDL.DE

Mitten im Markt Messe Stuttgart @

Die starke Messe
fOr unser Handwerk

Eine saustarke Fachmesse wartet
auf Sie!

Die SUFFA ist der Branchentreff
fur Metzgerinnen und Metzger.
Treffen Sie Kolleginnen, Insider-
Innen und Gleichgesinnte.
Entdecken Sie Trends, Innovationen
und finden Sie neue Wege zu lhrem
Geschaftserfolg. On top bietet das
worzige SUFFARahmenprogramm
die knackigsten Informationen.
Sichern Sie sich jetzt Ihr Ticket!
Wir sehen uns auf der SUFFA.

100 %

saustark

Messe Stuttgart

SUFF.

Das ist die SUFFA! , )
Die Fachmesse fir
(]34 ) die Fleischbranche

Ok sueffa.de



04 UNSERE INNUNGEN

Fleischerinnung Erzgebirge

Region Aue
Region Mittleres Erzgebirge S F IV

Region Oberes Erzgebirge

Fleischerinnung Dresden

Fleischerinnung Nordostmittelsachsen

Region Chemnitz/Mittelsachsen
Region Leipzig-Nordsachsen
Region MeiBen-Riesa-GroBenhain
Region Ostsachsen

Direktmitglieder

Region Muldental
Region Sachsische Schweiz
Region Zwickau

Die einzelnen Mitgliedsbetriebe enthnehmen
.y Sie bitte unserer Internetseite

&HE)'ZT’ ECIHINIK

DEUTSCHLAND GMBH

Hersteller von Tischeinzel- und Doppelclipmaschi-
nen flr Wurst, Fleisch, Nonfood und chemische
Produkte. Made in Germany. Auch Darmeinziehge-
rate und Darmspanngerate erhaltlich. Hochwertige
Verbrauchsmaterialien mit strenger Qualitéatskont-
rolle. Produkte, die hochsten Produktionsanforde-
rungen entsprechen.

Tischeinzelclipper + Tischdoppelclipper + Doppelcliphalbautomaten

_ _ Doppelclip-Vollautomaten + Verbrauchsmaterial
TECHNIK




05

Fleischerinnung Erzgebirge: Fleischerinnung Dresden:

Obermeister Regionalobermeister Regionalobermeister Obermeister

Robert HauBler Volker StraBberger André Haustein Jiirgen Miller 4
Fleischerinnung Nordostmittelsachsen: - ; Direktmitglieder:

Chemnitz/Mittelsachsen Leipzig-Nordsachsen MeiBen-Riesa-GroBenhain  Ostsachsen

},{.
N L
Regionalobermeister Regionalobermeister Obermeister Regionalobermeister Regionalobermeister Muldental
Thomas Lobel Franz Richter Andreas Miinch Heinz Weber Berndt Hilsebein

SCHLACHT- UND ZERLEGEBETRIEB - FLEISCHGROSSHANDEL
Dresdner StraBBe 1 - 04874 Belgern - Telefon: 034224-4280
Berliner StraBe 64 - 14943 Luckenwalde - Telefon: 03371-69400




06. UNSERE AUSBILDUNGSBERUFE
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Fleischer bringen nicht unbedingt das
beste Image mit! Ein Vorurteil das man
unserem Handwerk schnell entgegen-
bringt. Angeblich ist der Beruf kalt,
unwirtlich oder auch schmutzig. Aber
es ist eben ein Vorurteil von Menschen,
die ein Bild haben aber sich nie damit
beschaftigt haben, ob dem so ist.

Daher raumen wir hier mal auf!

Fleischer/ Fleischerinnen sind diejenigen ohne die ein handwerklicher Fleischerberuf
gar nicht funktioniert. Sie stellen die Produkte mit den heimischen Besonderheiten und
dem besonderen Geschmack her. Und da der Beruf sich in den letzten Jahren komplett
gewandelt hat, bildet das ebenfalls der Beruf ab. Man bildet in verschiedenen Schwer-
punkten aus, je nachdem aus welcher Richtung man kommt. Natiirlich gewinnt man
noch den Rohstoff in einzelnen Betrieben beim Schlachten oder zerlegt Fleischteile.
Aber man beschaftigt sich mit kiichenfertigen Produkten, Grillartikeln, die man selbst
herstellen und entwickeln kann, stellt eigene Wurstsorten her oder berat mit dem
Schwerpunkt Verkauf mittlerweile auch direkt den Kunden im Laden. Der Fleischer/
die Fleischerin ist der Geschmacksexperte. Ohne lhn oder Sie geht es nicht.

Was musst Du mitbringen?

Interesse an Chemie und Mathematik - manchmal geht es nicht ohne

Interesse fiir das Lebensmittel Fleisch - an seiner Gewinnung, seiner Herkunft,
seiner Be- und Verarbeitung und vor allem auch am Kochen

Besonderes Interesse an der Herstellung von Wurst und Wurstprodukten und deren
besonderen Eigenheiten oder auch deren regionalen Spezialitaten.

Grundsatzlich ein Empfinden fir Ordnung und Sauberkeit.

Perfektion in

der Produktion SWW W-«
- ~ Leistungsstarke

Maschinen fur

die Lebensmittel-
verarbeitung

Kutter
Mischer
Wolfe
Seydelmann Feinstzerkleinerer
K124 H Produktionslinien

| gt

» —
Maschinenfabrik Seydelmann KG
Tel. +49 (0)711 /49 00 90-0 | info@seydelmann.com | www.seydelmann.com




07

Wo kann es fiir Dich hingehen?

Es gibt die unterschiedlichsten Weiterbildungen:

Zum Fleischermeister, Fleischsommelier und andere spannende
Abschlusse an den Fleischerschulen/ den Handwerkskammern in .
Deutschland.

Du Ubernimmst oder griindest einen Betrieb im Fleischerhandwerk -
Selbststandigkeit ist wichtig fur die Zukunft!-

Leitung von Filialen oder Verkaufstheken - mehr Verantwortung

fir Deinen Betrieb iibernehmen

Das Ausbilden und Anleiten von Lehrlingen

Menschen gliicklich machen, denn Essen macht in den meisten
Fallen sehr gliicklich

Wo kann man diesen tollen Beruf lernen?

Informiere Dich auf SFIV.de oder auch fleischerberufe.de wo Du einen
Ausbildungs- oder Praktikumsbetrieb finden kannst. Oder bei
Deiner Handwerkskammer vor Ort.

FACHMESSE FUR GASTGEWERBE
UND ERNAHRUNGSHANDWERK M LEIPZIGER

ISS

' BEIM BRANCHENTREFF
- FUR FLEISCHER IN

MESSE

Winter Kihlfahrzeuge'

®  LEIPZIG DABEI SEIN!

- (=] [m]
1 -,
| &} 1o
e MEHR INFOS: EI:E'a-.-!I

DUELL + TEMPERATURGEFUHRT
rzeuge.de * Telefon 06659 - 96 46 0
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,»Bei uns steht das Qualitatssiegel hinter der Theke.“ So lautete ein Spruch der Hand-
werkskampagne vor einigen Jahren. Und wer, wenn nicht unsere Fachverkauferinnen
oder unsere Fachverkaufer sind dafiir verantwortlich, dass unsere handwerklichen
Produkte an den Mann oder an die Frau kommen.

Das Berufsbild hat sich in den letzten Jahren sehr stark verandert und den Gegeben-
heiten angepasst. Von Kundenberatung zu Allergien oder auch das Wissen um die
Haltung und Herkunft von Fleisch werden zunehmend immer wichtiger. Oft muss man
sich mit Kunden auch in schwierigen Situationen auseinandersetzen. Oder gegebenen-
falls auch mal eine Reklamation hinnehmen, wenn es einem Kunden nicht richtig
gefallen hat.

Nebenbei muss man ein vielseitiges Wissen an den Tag legen und ab und an auch mal
das psychologische Talent an den Tag legen. Verkaufer oder Verkauferin zu sein
bedeutet ebenso kaufmannische Aspekte zu beherrschen. Ebenso wie filigrane Tatig-
keiten im Bereich Fingerfood und Partyservice. Unsere Kunden stellen ein hohes MaB
an Qualitatsbewusstsein, jeden Tag als MaB an unsere Verkaufer und Verkauferinnen.
Daher muss man sagen einfach den Beruf als Wurstfachverkauferin wie einst Helge
Schneider abzutun ist grundsatzlich falsch. Hier stehen echte Genussexperten an den
Theken dieser Republik, denen ihre Produkte und die Message die sie damit verbreiten
konnen absolut Wichtig und echte Leidenschaft sind.

VZ\\

KRAMER
LABIEN AL Miinchener Verein Landesdirektion

Norddeutschland
MEHR RAUM

Geschaftsstelle Leipzig

FU R G ESCH MACK Dresdner StraBe 11/13 - 04103 Leipzig

Tel.: 0341/ 21 20 35-0
www.kramer-gmbh.com LD-31-postfach@muenchener-verein.de




Was musst Du mitbringen?

Interesse an Chemie und Mathematik - manchmal geht es nicht ohne

Interesse fur das Lebensmittel Fleisch - an seiner Gewinnung, seiner Herkunft,
seiner Be- und Verarbeitung und vor allem auch am Kochen

Kommunikation und Allgemeinwissen - man muss Kunden zu nehmen wissen und
mit ihnen umgehen konnen. Daher solltest Du nicht auf den Mund gefallen sein.
Grundsatzlich ein Empfinden fur Ordnung und Sauberkeit.

Wo kann es fiir Dich hingehen?

Es gibt die unterschiedlichsten Weiterbildungen: Zum Fleischermeister,
Verkaufsleiter und andere spannende Abschliisse an den Fleischerschulen/

den Handwerkskammern in Deutschland. :

Leitung von Filialen oder Verkaufstheken - mehr Verantwortung fiir Deinen

Betrieb Uibernehmen

Das Ausbilden und Anleiten von Lehrlingen

Menschen gliicklich machen, denn Essen macht in den meisten Fallen sehr gliicklich

Wo kann man diesen tollen Beruf lernen?

Informiere Dich auf SFIV.de oder auch fleischerberufe.de wo Du einen Ausbildungs-
oder Praktikumsbetrieb finden kannst. Oder bei Deiner Handwerkskammer vor Ort.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel fi die Nahrungsmittelindustric Desinfektion Service vor Ort

Reinigung Reinigungstechnik
@ Ernsb coonicoc oo Schulung (HACCP)

Hygieneprodukte fir Fleischereien,
Béickereien, Gastronomen und alle

anderen im Lebensmittelhandwerk
tétigen Betriebe.

Ernst GmbH & Co. KG

Hemsack 37b * 59174 Kamen

Tel. 023 07 - 9 24 99-0
www.ernst-kamen.de

GEWURZE, MARINADEN
UND MEHR...

Hagesiid Interspice Gewiirzwerke GmbH
Saarstraie 39 | 71282 Hemmingen | +49 (0)7150 942 60 | www.hagesued.eu | info@hagesued.de
@ Hogesid © > i

SOLINA

lhr zuverléssiger Partner
seil 1998




10. UNSERE HISTORIE

F lu du\\‘.lh mdm

14. \I 1 I‘J“U l_hr g vtunduu ste 1.__ des Siachs |\Lh~n F

Am 14. Mai 1990 fand in Dresden der Wiedergrindungsverbandstag des SFIV unter
Beteiligung zahlreicher Ehrengaste, wie dem damaligen Prasidenten des Deutschen
Fleischer Verbandes Albert Proller mit Gattin, statt.

Zum ersten Landesinnungsmeister wurde der Obermeister der Innung Dresden Bernd
Wiedemann, zu seinen Stellvertretern Obermeister Werner Thiele (Chemnitz) und
Obermeister Peter Hofmann (Leipzig) gewahlt. Dr. Stephan Kempe wurde zum
Geschaftsfuhrer berufen und Joachim Exner zum Schatzmeister sowie Fritz Poetzsch
zum Prasidialmitglied in das Prasidium des SFIV gewahlt.

Zur Griindung bestand der SFIV aus folgenden 18 sachsischen Innungen:

Aue/Schwarzenberg, Glauchau, Mittelsachsen/Chemnitz, Plauen, Annaberg,
Marienberg, Freiberg, Werdau, Reichenbach, Zwickau, Dresden-Land, Dresden-
Stadt, MeiBen/Riesa/GroBenhain, Ostsachsen, Pirna/Sebnitz, Borna/Geithain,
Leipzig, Oschatz/Wurzen/Torgau
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Anlasslich des 100. Verbandstages des Deutschen
Fleischerverbandes in Frankfurt am Main, bekennen sich
alle 5 Landesinnungsverbande Ostdeutschland nach 40
jahriger Trennung wieder zum Deutschen Fleischerver-
band und sind diesem wieder zugehorig. Am 25. Mai 2016
fusionierten die Fleischerinnungen Leipzig/Nordsachsen,
MeiBen/Riesa/GroBenhain; Mittelsachsen/Chemnitz und
Ostsachsen zur neuen groBeren Innung Nordostmittel-
sachsen mit dem Obermeister Andreas Miinch aus
Lommatzsch sowie den Stellvertretern Thomas Lobel
Chemnitz und Heinz Weber Neueibau.

Heute gehoren die Innung Nordostmittelsachsen, die
Fleischerinnung Dresden, die Fleischerinnung Erzgebirge,
die Fleischerinnung Sachsische Schweiz, die Fleischer-
innung Zwickau sowie die Fleischerinnung Muldental zu
unserem Innungsverband.

VEMAG-SPEZIAL [ 550e

VAKKUMFULLER & VORSATZGERATE

DHVg37 LPV8o2

DHV815+LPV Dosenfiillrohr
nur mit Robby

Wolfo85 SpieRformer  Hackfleischformer MPF818 Brezelformer
nur mit HP1

Beim Neukauf eines Vakuumfiillers der Typen HP1 oder Robby erhalten Sie:

- Logistik, Aufbau und Inbetriebnahme der Maschine
- *Kostenfreie Wartung der Maschine in den ersten 24 Monaten

VEMAG Gebietsverkaufsleiter
andy.alrich@vemag.de | 0151 73014400
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Messe ,,ISS GUT!“ alle 2 Jahre
Messe ,,KarriereStart

,» 1ag des Handwerks“

Grillfestival - Fleischerei Schempp
SFIV-Kalender '

Qualitatstag - QUALITAT IS(S)T GUT!
Verkostung sachsischer Fleisch- und Wurstwaren

Sachsische Betriebe des Fleischerhandwerks und Landwirtschafts-
betriebe mit Direktvermarktung erhalten die Moglichkeit, ihre
Produkte offentlichkeitswirksam zu prasentieren und deren

* Qualitat durch eine Expertenjury prifen und pramieren zu
lassen. Die Produkte werden nach den vorgegebenen Prifkriterien
des Deutschen Fleischer-Verbandes mit Gold, Silber oder Bronze
ausgezeichnet. Zusatzlich werden das Traditionellste sowie das
innovativste Produkt aus den Produktgruppen Rohwurst, Briih- und
Kochwurst, Rohpokelwaren und Kochpokelwaren der Priifung
ausgezeichnet. Bei jeder Verkostung wird in einer Sonderwertung
der ,,Beste Sachsische Knacker* pramiert.

Lehrlingswettbewerb

Der traditionelle Lehrlingswettbewerb des Sachsischen Fleischer-
Innungs-Verbandes wird mit Unterstiitzung von Mitgliedern der
Nationalmannschaft des Deutschen Fleischerhandwerks durchge-
fuhrt. Die Teams konnen auf die Unterstiitzung von Mitgliedern der
Nationalmannschaft zuriickgreifen.

Y : ‘ Tradition &
& SOhne GmbH e = - ;s -amilienbetriel SGI‘

Individueller Ladenbau aus Sachsen

1889

Bergstralle 4- 08371 Glauchau

Telefon: 03763-71 08 70 und 27 17
info@ladenbau-nestler.de
ladenbau-nestler.de




Die Lehrlinge sollen sich Gedanken machen und ihre
Produkte in Szene setzen, dabei ist die Kreativitat der
Lehrlinge gefordert. An diesem Wettbewerb nehmen
Auszubildende aus verschiedenen Bundeslandern teil.
Ein Team besteht aus:

1 Fleischereifachverkaufer/in

1 Fleischer/in

Schiilercup

Im Zuge der Berufsorientierung mochten wir
Schiilerinnen und Schilern unsere Ausbildungsberufe
Fachverkaufer/in im Nahrungsmittelhandwerk und
Fleischer/in naher vorstellen. Aus diesem Grund haben
wir im Jahr 2019 den Schiilercup ins Leben gerufen. In
einer Art Workshop konnen interessierte Schilerinnen
und Schiiler in kleinen Teams, unter der Anleitung und
Mithilfe von Mitgliedern unserer Nationalmannschaft des
Fleischerhandwerks Snacks entwickeln, herstellen und
spater natirlich verkosten. Am Ende der Veraﬁstaltung
wird dann ein Schiilercup fiir die kreativste Mannschaft
ausgelobt und auf der Biihne liberreicht.

- |

2 K avin
- Quiiita e 2027 ¢
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Mitteldeutscher Bratwurstcup

Die beliebteste Grillspezialitat der Deutschen ist die
Bratwurst. Genau aus diesem Grund sucht der Sachsische
Fleischer-Innungs-Verband regelmaRig die kreativste
Bratwurst aus allen mitteldeutschen Regionen. Fleische-
reien sowie Betriebe der Fleischwarenproduktion und
Direktvermarktung konnen ihre kreativsten Bratwurstva-
riationen einreichen und so zeigen was sie drauf haben.
Der Kreativitat sind dabei keine Grenzen gesetzt. Die
Bratwirste werden vor Ort frisch gegrillt und von einer
Fachjury verkostet und bewertet.

Darf es auch etwas mehr sein?

Migemeine SBS TOP-Police

Versicherung Das Rundum-Sorglos-Paket!
VWaG

Johannes-Albers-Allee 2 - X Rufen Sie uns an:

53639 Konigswinter 3 o
www.shbversicherung.de Tel.: 02223 92170

Ceq .
®e00000°®




14. UNSERE NATIONALMANNSCHAFT

Warum gerade eine deutsche Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks?
Brauchen wir sowas denn wirklich? Wofiir ist denn das gut? Gibt es iiberhaupt
noch genug Wettbewerbe? Und was genau wird das kosten?

Genau diese Fragen haben wir uns beim DFV auch gestellt und dann haben wir es
einfach gemacht. Alles begann mit 4 Teammitgliedern, die noch heute der Mannschaft
auf den unterschiedlichsten wegen verbunden sind. Und diese 4 tollen Menschen
unseres tollen Handwerks legten den Grundstein.

Den aktuell umfasst die Mannschaft 26 Teammitglieder, 5 Trainer und einen Teamchef.
Junge Menschen zwischen 18 und 27 Jahren mit ganz unterschiedlichen Berufsab-
schlussen im Fleischerhandwerk und Geschichten die sie mitbringen. Sie vertreten das
Fleischerhandwerk nach innen und nach auBen und sind unsere Botschafter des guten
Geschmacks und eine tolle Ausbildung. Und im nachsten Jahr suchen wir vielleicht Dich!

Prime Line

SCHARFE, HYGIENE, SICHERHEIT
UND ZUVERLASSIGKEIT:
DER PERFEKTE ALLROUNDER!

\M“*

& GIESSER

WWW.GIESSER.DE MADE IN GERMANY

 Erfahrung - Fortschritt - Service

Duker-REX Fleischereimaschinen GmbH

FLEISCHERTIMASCHINEN

y——

+ Wolfen *5——' -—m

. Kuttern

. Fillen




Was musst Du mitbringen um Teil der Mannschaft zu werden?

Du brauchst einen Abschluss in einem der beiden Berufe im Fleischerhandwerk -
Fleischergeselle oder Fachverkauferin. Dabei haben

Angestellte wie auch Unternehmerkinder die gleichen Chancen.

Du solltest der Beste oder die Beste oder einen Notenschnitt bis max. 2,5 in Deinen
Priifungen haben

Ein Wettbewerb schadet nie. Entweder Du fallst den Vertretern Deines Verbandes
Uber Berufswettbewerbe ins Auge oder hast an einer Landes- oder Bundesmeister-
schaft teilgenommen.

Du solltest kommunikativ sein, teémf'ahig, ein frohlicher Charakter und Zeit. Zeit ist
das wichtigste! Denn Dich erwarten uber das Jahr bis zu 5 Termine fiir den Verband
oder auch fiir deinen eigenen Landesverband

Und Du musst fur Deinen Beruf brennen - das Fleischerhandwerk sollte Deine
Leidenschaft sein!

Was erwartet Dich?

Ein tolles Netzwerk aus vielen jungen engagierten Menschen, mit denen Du Dich aus-
tauschen und mit denen Du zusammenarbeiten kannst

Tolle Schulungen - wie das Jahrestreffen und spezielle Veranstaltungen mit unseren
Sponsoren

Die Moglichkeit zu den European oder auch World Skills zu fahren

Unterwegs sein furs Fleischerhandwerk - als Jury bei Lehrlingswettbewerben, auf
Berufsmessen, Veranstaltungen im Fleischerhandwerk wie z.B. die ,,ISS GUT!* oder
die ,,IFFA“

Sei Du das Gesicht des Fleischerhandwerks und prage sein Image.

- h Gleich
leischerei

Jetzt Digital-Ausgaben laden —

fleischerei.de/epaper

ausprobieren!
; . : Sie sind noch
~.meine Flelnscherel e Abo
immer und Uberall. > Jetzt abonnieren und

Vorteilspreis sichern!

gratis fiir alle Abonnenten! -> fleischerei.de/aboshop
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Sachsischer Fleischer-
Innungs-Verband
Steinweg 1 = 04451 Borsdorf

Tel.: 034291 269396
Fax: 034291 269398
E-Mail: sfiv@sfiv.de

www.sfiv.de

JS/DEUTSCHLAND ¢ Concept: JS/MEDIATOOLS A/S 124140 « www.jsdeutschland.de



