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Fleisch

Feinkost

Schweizerische Metzgerzeitung

Die eidgendssischen Rite haben
in der Herbstsession {iber
27 Vorlagen entschieden.

Anfang Oktober wurde in Vevey
die zweite Weltmeisterschaft der

Waadtlédnder Pastete durchgefiihrt. §

Die Freude dariiber, dass die Olma
wieder stattfindet, ist auch bei den
Fleischfachleuten gross.
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Dank «Lift» macht Matthieu Diirrenmatt (li.) heute eine Lehre in der Boucherie-Charcuterie Stuby, was auch Inhaber

Armand Stuby freut.

i «Lift»-Projekt

‘Schule und Wirtschaft spannen
‘zusammen

= Ungeniigende Noten, Migrations-
! hintergrund, ein geringes Selbst-
wertgefiihl, keine Motivation - es
! gibt viele Ursachen, warum man-
! chen Jugendlichen der Einstieg ins
Berufsleben Schwierigkeiten be-
! reitet. Dem soll mit dem Projekt
«Lift» entgegengewirkt werden, das

i Das Projekt «Lift» bringt seit 15 Jahren in der ganzen Schweiz
. Schule und Wirtschaft erfolgreich zueinander. «Lift» unterstiitzt
- Jugendliche friihzeitigbeim Ubergang von der Schule in die Berufs-
i welt und setzt gezielt auf die Zusammenarbeit mit lokal titigen
. Unternehmen.

sich an Jugendliche ab der siebten
Klasse mit einer schwierigen Aus-
gangslage richtet.

Dabei arbeiten die Jugendli-
chen wihrend mindestens dreier
Monate zwei bis drei Stunden pro
Woche in einem Betrieb, wofir
sie einen Stundenlohn von 5 bis

(Bilder: «Lift»)

8 Franken erhalten. Am Ende des
Einsatzes sind sie nicht nur um
einige Erfahrungen reicher, sie be-
kommen auch ein Arbeitszeugnis.
Neben der Arbeit nehmen die Ju-
gendlichen wochentlich an einem
Kurs in der Schule teil, wo sie Unter-
stiitzung bei der Lehrstellensuche
erhalten.

Selbstvertrauen stdrken

Das Arbeiten in den Betrie-
ben bietet den Jugendlichen die
Chance, sich auf die Arbeitswelt
vorzubereiten, selbstbewusster zu
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Editorial

Personliche Kontakte -
unverzichtbar!

Mittlerweile haben wir alle den Umgang mit Covid-19
gelernt und leider auch feststellen missen, dass die
Diskussionen betreffend Impfung bzw. der pandemie-
bedingten Massnahmen zunehmend polarisierend
wirken. Gleichzeitig stellen wir aber unmissver-
stdndlich fest, wie wichtig der personliche Austausch
geblieben ist. Davon zeugen all die erfreuten
Gesichter, wenn man sich nach langer Zeit bzw.
diversen Videokonferenzen wieder einmal vor Ort
sieht und Auge in Auge ins personliche Gesprdch
eintreten kann. Umgekehrt hat uns Corona aber auch
gelehrt, dass virtuelle Besprechungen ebenso
Vorteile in sich bergen und dadurch innert kirzester
Zeit Entwicklungen maoglich werden, die sich vorher
hochstens erahnen liessen.

Wertvolle Beispiele fur solche, idealerweise physisch
durchgeflihrte Zusammenkuinfte sind das zwei Mal
pro Jahr stattfindende Arbeitsessen der Fleisch-
branche mit Mitgliedern der eidgendssischen Rate,
aber auch die Jahrestreffen mit dem BLV und den
jeweiligen kantonalen Behorden im Lebensmittel-
und im Veterindrbereich — alles Plattformen, flr die
wir von unseren ausldndischen Kollegen oft beneidet
werden. Hierbei, wie aber auch vielen weiteren
bilateralen Kontakten im Kleinen bzw. im Hinter-
grund geht es darum, die jeweiligen Ansprechpartner
flr die Probleme und Schwierigkeiten des Fleisch-
sektors zu sensibilisieren und dabei konstruktive
Losungen zu entwickeln, die es dann auch umzu-
setzen gilt. Oftmals ist es aber auch so, dass sich
Ergebnisse erst im Nachgang ergeben und nicht
immer klar ist, wann der Anstoss genau erfolgt bzw.
ob das schlussendlich erzielte Resultat dem Motto
«steter Tropfen hohlt den Stein» geschuldet ist.

Eine spezielle Gelegenheit flir den wieder einmal
personlichen Austausch innerhalb unserer Branche
ergibt sich aktuell an der Messe «Golts et Terroirs»
von Ende Oktober in Bulle, an welcher sowohl der
Abschluss des SFF-Qualitdtswettbewerbes 2021 wie
auch die diesjahrigen Schweizer Meisterschaften
unserer Nachwuchskrdfte stattfinden werden. Nutzen
Sie doch unter der Voraussetzung eines gultigen
Covid-Zertifikates die Gelegenheit fur den fachlichen
Austausch mit ihren Berufskollegen oder schlicht und
einfach fur ein gemutliches Beisammensein!

Ivo Bischofberger,
Prdisident Direktor

Ruedi Hadorn,

Matthieu Diirrenmatt kénnte sich vorstellen, eines Tages gemeinsam mit
einem Freund eine Metzgerei zu eréffnen.

werden und in Sachen Berufswahl
weiterzukommen. Auch fiir die
Unternehmen ergeben sich Vortei-
le: Sie konnen so Werbung fiir ihren
Beruf machen und zukiinftige Ler-
nende kennen lernen. Zudem zei-
gen sie so, dass sie sich auch gesell-
schaftlich engagieren.

Uber 3000 Gewerbebetriebe in
der ganzen Schweiz sind bereits
Partner von «Lift», darunter auch
die Boucherie-Charcuterie Stuby SA
aus Vevey. Der Lernende Matthieu
Diirrenmatt ist ehemaliger «Lift»-
Teilnehmer. «<An Matthieu hat mich
von Anfang an seine Motivation be-
eindruckt», sagt Geschéftsinhaber
Armand Stuby. «Schon am Wochen-
arbeitsplatz habe ich gemerkt, dass
es ihm ernst ist.» Matthieu Diirren-
matt ist froh, dass er an drei
Wochenarbeitspldtzen verschiede-
ne Branchen kennen lernen durfte.
«Ich habe bei einem Winzer ge-
arbeitet, in der Metzgerei Stuby und
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bei einem Getrdnkelieferanten. Die
Arbeit in der Metzgerei hat mir so-
fort gefallen», schwirmt er.
Mittlerweile ist bereits der fiinf-
te «Lift»-Jugendliche in der Bouche-
rie Stuby am Arbeiten. «Das Projekt
ist fiir die jungen Leute der Region
wie ein Schaufenster in unser Unter-
nehmen, es ist eine Werbung fiir das
Unternehmen und bietet jungen
Leuten die Moglichkeit, die Welt des
Fleischhandwerks zu entdecken»,
erkldrt Armand Stuby. db

Interessiert?

Wenn Sie gerne beim «Lift»-Pro-
jekt mitmachen wiirden, konnen
Sie unter dem untenstehenden
Link nachsehen, ob die Schule in
Threm Ort daran beteiligt ist,
und mit der Schulbehorde direkt
Kontakt aufnehmen:
jugendprojekt-lift.ch/standorte
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