2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes
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Fleischerhandwerks
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

Fleischerhandwerk 2023:

« Unternehmen des Fleischerhandwerks: 10.171* (9.878, - 4,5%)

 Filialen: 6.210 (- 9,0%)
« Umsatz im Fleischerhandwerk:**

» Mitarbeiter im Fleischerhandwerk:**

* Neue Berechnung

** Vorlaufige Zahlen

Quellen: Statistisches Bundesamt, BGN, eigene Berechnung

1. Quartal: -10,9%, 2. Quartal 9,3%, 3. Quartal: -1,4%

134.000 (ohne 4. Quartal) (- 2,5 %)

© DFV 2024

20. Februar 2024, Siegburg
27. Februar 2024, Hannover =
28. Februar 2024, Wirzburg V



2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

Welche der folgenden Entwicklungen bereiten Ihnen Sorgen? (Sep. 2023)

Zunehmende Birokratisierung

Personalverfiigbarkeit

Preiserhdhungen Material (Fleisch)

Antieg der L6hne

Energiepreisentwicklung

Inflation
Kaufzurtickhaltung bei den Kunden
Sinkende Rohstoffverfligbarkeit (Fleisch)

Abwanderung der Kunden

Zunehmende vegane/vegetarische Erndhrung
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

Wie hat sich der Umsatz entwickelt?

Deutlich besser

Etwas besser

Etwas schlechter

Deutlich schlechter
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

Wie hat sich der Ertrag entwickelt?

Deutlich besser

Etwas besser

Etwa gleich

Etwas schlechter

Deutlich schlechter
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

Wie hat sich die Warenmenge entwickelt?

Deutlich besser

Etwas besser

Etwa gleich

I

Etwas schlechter

Deutlich schlechter

1,
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

In unserem Betrieb werden die Geschafte im nachsten Jahr...

... viel besser gehen

... etwas besser gehen

... gleich bleiben

... etwas schlechter gehen

... viel schlechter gehen

L I}H”
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Quelle: Eigene Erhebung
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

ENTWICKLUNG DER AUSBILDUNGSVERHALTNISSE 2003-2022

FLEISCHER/INNEN
Ausbildungsverhaltnisse 2021: 2.621 %
Ausbildungsverhaltnisse 2022: 2.421

DFV 2023

12.500

10.000

7.500

5.000

2.500

Jahr 03 08 13 18 22

12.500

ENTWICKLUNG DER AUSBILDUNGSVERHALTNISSE 2003-2022
FLEISCHEREIFACHVERKAUFER/INNEN %

Ausbildungsverhaltnisse 2021: 2.629
Ausbildungsverhaltnisse 2022: 2.227
DFV 2023
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

"Von wem wurdest du bei der beruflichen Orientierung unterstutzt?"

von meinen Eltern

von Schule/Lehrer:innen

durch das Internet

von der Berufsberatung/der Arbeitsagentur
von Bekannten/Verwandten

von Freund:innen

durch soziale Medien

durch ein Online-Tool

von etwas anderem

von hiemandem

o~

Quelle: Bertelsmann-Stiftung 0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

AVSRLOUNS (W
RESOWRRENDTEX

Fir Mamas

un

Fopas

FHeischerhonglwerk.

st kreativ
ist regional

ist umwoltbewusst

ist nachhaltig

ist vielseitig

bietet gute Karrierechancen
biatet Arbeitsplatzsicherheit

bietet eine ausgewogene
Work-Life-Balance

bietet Arbeitsplatzsicherheit
bietet gutes Gehalt
bietet ein modernes Arbeitsumfeld

Cooler Job?

Weitere Infos zu
unserem wunderbaren
Handwerk findest du
hier:

WWW FLEISCHERBERUFE.DE

20.000 abgerufene Flyer

D willsf” doss Dein Kind
einen [ollenJob hof und sich

wok

[_Jar:;p ist es im Fleischerhandwerk genau
richtig...
dlenn nie Wor Howuerk
A werfoller!

Korfakfier uns gerne

MAMAS UND PAPAS LIEBLINGSFLEISCHEREI UND
ZUKUNFTIGER AUSBILDER EURES KINDES.

NEW

E CREW

Fleischer:in oder
Fleischerei-Fachverkaufer:in

Als Fleischer.in oder Fieischerei-Fachverkiuferin
erlernt man einen anspruchsvollen und

Beruf mit hoher
Die Ausbildung vermittelt umfassende Fach-
kenntnisse, Teamfahigkeit und Verantwortungs-
bewusstsein. Die Branche legt groRien Wert auf
Nachhaltigkeit, artgerechte Tierhaltung und
regionale Produkte, um hdchste Qualitat und
ethische Standards zu garantieren.

Das Fleischerhandwerk ist besonders fur kreative
und verantwortungsbewusste Personen geeignet,
die sich fur Lebensmittel und deren Qualitat
interessieren. Nach der Ausbildung steht einer
Weiterbildung zum Meister:in, Verkaufsleiter:in
oder Sommelier ichts im Wege.

- =N
(= &)
Finde einen Praktikumsplatz |
Ausbildungsbetrieb Ju
/
Im Betriebe-Finder auf Fleischerberufede kamist. |/
Du eure Postleitzahl eingeben und nachschatien, -
wer einen Praktikumsplatz oder einen
Ausbildungsplatz vergibt. |~ sems—

www fleischerberufe. de/stellen-bétriebe

Ich war neugierig auf einen handwerklichen
Beruf und bewarb mich fiir ein Praklikum in
einer Fleischerei, obwohl ich skeptisch war.
Das Prakiikum war groBartig und ich war
fasziniert von der Kreativitat des Berufs. Ich
beschioss, eine Ausbildung als Fleischerei-
Fachverkauferin zu machen und spater als
Fleischerin fortzusetzen. Jetzt kenne ich die
Herkunft der Tiere und kann nachhaltige
Verarbeitung und transparente Beratung
bieten. Gerade die Verbindung von Tradition
und Modeme finde ich im Fleischerhandwerk
besonders herausfordemnd und spannend. lch
habe meine Entscheidung keine Sekunde
bereut und plane, meinen Fleischemmeister zu
machen.

Hannah Schnabel
Teil der Fleischehandwerks-Community
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

JIn meinem Ausbildungsbetrieb gibt es viele
Stammkunden, aber auch Lautkundschatt. Mir
‘macht es groBe Freude, sie zu beraten: ob es um
die passende Beilage zu einem Gericht geht oder
neue Wurstsorten und Gewirze im Sortiment.
Wenn ich mal etwas nicht weis, helfen die erfah-
renen Kolleginnen und Kollegen immer weiter.”

by

« machtest einen Beruf, der traditionell und gleichzeitig
modern ist?

WAS SOLLTEST DU iBER DIE
= AUSBILDUNG WISSEN?

TeST : . Daer:in der Regel 3 lahre

wi :
sdenocbisti . Duale Ausbildung in Belreb und Berufsschule +
+ In Fleischereibetrieben (Handwerk) oder in der

i berbetriebliche Fortbildungen
1 Vergitung: von ca. 620 bis 1225 Euro. Abhéngig

von der Region, den Ausbildungsbetrieben und
dem Ausbildungsjahr gt es her teilweise groBere
Unterschiede.

 arbeitest geme mit deinen Handen und praktischen
Geraten oder Maschinen?

- magst Fleisch und Wurstwaren?

+ kannst dir gut vorstellen, Lebensmittel kreativ zu
verarbeiten?

Von der Wurstkiiche dber Bestche bei Geschafts-
partner*innen und Kund*innen bis zur Ladentheke:
Im Altag bist du viel auf den Beinen und in Bewe-
qung. Abhéingig von den Angeboten deines Betriebs
bist du maglicherweise auch im Catering unterwegs,

SCHON GEWUSST?

. InDeutschland gibt es alleine Gber 1500 Wurst-
sorten, Als leischerei-Fachverkaufer/-in bist du
bei deinen Kundinnen als Expertin gefragt. Natir-
Jich auch wenn es um Schitzel, Sauerbraten und Co.
geht

Dann bietet dir die Ausbildung zum/zur
(2GR 2§ tolle Chancen. Z, B. auch dann, wenn du
dich spater mal als Meister*in selbststandig machen willst.

Natiilich kommt es mir entgegen, dass

0b zum Berufsbid,zur Ausbildung, u Efahrungsberichten wie auch zu Unter-
Nochaiag fal Uas gefaltind besser s nehmen, ie Ausbildungen und Prakiika anbieten - der Deutsche Flsischer-
ein Job von neun b finfim Biro."

S Viele Betriebe bieten Praktika an, bei denen du als
Bevor ich mich fir die Ausbildung ich Friihaufsteher bin. Denn wir legen mit Schiler*in schon mal in den Berufsalitag hinein-
2um Fleischer entschied, habe ich ein . X2 e der Arbeit los, wenn viele andere noch schnuppern kannst. HIER ANDEST Dy VIELE wEITERE iN{OS:
Praktikum gemacht. Das war supe, —— Schiafen. Datiir habe ich schon am friihen
weil es mi igt hat, wie abwechs-
gL WARUM EIGNEST Dy DIcH?

lungsreich der Berufsaltagist”
~ Du bist motiviert und karperlich fit.

HVERK;UERIN

Unsere Metzgerei ist ein Familienbetrieb.
Die Angebote haben sich mit der Zeit sehr oy,
verénder.Unterden zahieichen Wurst- | L1 . st Spal am Vet
spezialitaten, die wir anbieten, sind heute - —

auch viele internationale. Ich freue mich
schon darauf, meine eigenen Rezepturen
. Duverkaufst die selbst hergesteliten Flei 2u kreieren.”

Wurstwaren, darunter auch Feinkost, Kor
Kiichenfertige Produkte.

WAS SOLLTEST DU iiBER DIE

AUSBILDUNG WISSEN?

- Daver: in der Regel 3Jahre.

« Duale Ausbildung in Betrieb und Berufsschule +
iberbetriedliche Fortbildungen

Vergitung: von ca. 620 bis 1225 Euro. Abhangig
yan der Region, den Ausbilgungsbetrieben und
dem Aushildungsiahr gibt es hier teilweise grofere
Unterschiede.

WAS MACHST Dy ALS
FLEISCHER"IN?

- Du prfst, zerlegst, verarbeitest und vered
Fleisch oder machst es haltbar.

WO ARBEITEST DU?

«Meist in Fleischeraien.

o - magst Fleisch- und Wurstwaren?
+teilst dein Wissen gerne mitanderen?

+In Fachabieflungen des Einzelhandels oder

- bist kontakireucig?
Imbissen,

Dann kinntest du deine Interessen und Stérken prima

" mit dem Job als [T VERKiL
verkniipfen
- Du informierst, beratst und bedienst Ku ‘ | : :

+Im Catering, der Gastronomie oder Hotelleri.

lch babe 2u Hause, fr unsere Partys,
immer gerne eckere Speisen ausgewihlt
und sfe appettich angerchtet. Unsere
Metzgerei um die Ecke hat auch einen

sdbes IT)

An meiner Asbeit getélt mir vor flem
die Velsitigheit: Ob Kundenberatung.
Zubereitung unserer Ware oder Aus-
leerung von Bestellungen - e wird

WARUM EIGNEST DU DicH?

- Du bist freundlich, immer kundenarientiert
und bleibst auch bei Stress cool.

WwAS MACHST DU ALS FLEISCHEREI-

FACHVERKAUER"IN?

. Du ichtest die Theke mitfrischen Waren und einer an-
sprechenden Deko her.

Catering-Service, der das professionel
‘macht. Das hat mich auf die Idee gebracht,
Fleischere-Fachverkiuferin zu werden, *

SCHON GEWUSST?

. Ineinigen Regionen arbeitest duin einer Feischerei,
in anderen in einer Metzgerei, Die offzelle Bezeich-
nung deines Ausbildungsberufs lautet aber einheit-
Jich Fleischer* oder Fleischerin'. So hat es der
Bundestag 1966 beschiossen.

~Es fallt dir nicht schwer, iberwiegend im
Stehen zu arbeiten.

. Du sorgst i die ichtige Auszeichnung und Beschriftung
it Namen, Preisen und Angeboten.

Du bist gutim Rechnen und Schreiben. 0b dy
einen Hauptschul- oder hheren Abschiuss
hast,spieft dabei nicht die entscheidende

Rolle.

HIER ANDEST DU VIELE wEITERE iN(OS:

0b ur Ausbildung, zu wie auch zu Unter-
nehmen, die Ausbildungen und Praktika anbieten - der Deutsche Fleischer-Ver-
band eV. bietet auf seiner berufsbezogenen Website einen hilfreichen Uberblick:

- Du berétst und bedienstdie Kundinnen shneidest,
wiegst und verpackst die Ware und dbernimmst das
Kassieren.

+ Obwohl immer weniger Handwerksbetriebe selbst
schiachten, wird der Fleischer in nordlichen Landes-
teilen im Volksmund auch noch ,Schlachter” genannt.
In der Ausbildung ist das Schiachten kein Pfiichtfach.
Es kann aber unter mehreren Schwerpunkten gewahit
werden.

+Du arbedtest geme im Team, bist sorgfalig,
umsichiig und verantwortungsbewusst

. Dunimmst Bestellungen enigegen und stellst ie ge-
wilnschten Produkte fir die Lieferung zusammen.

+Duachtest immer auf Sauberkeit und Hygiene.
fleischerberufede  Schau dir auch unser Video an

- Bei Bedarf legst du in der Kiiche mit Hand an, z. B. fir den
Mittsgstisch.

 Du berétst andere gerne.

. Du méchtest unbedingt in die Nationalmannschaft? Mit freundlicher

Die gibt es auch im Fleischerhandwerk, in dem es Unterstitaung von:
national und intemational viele Auszeichnungen 2u [ Deutscher Fleischer-
gewinnen gibt. Verbande. V.

eit fiir Kinder e.V.
mzfk.de | mzfk.net

© DFV 2024

. Februar 2024, Siegburg
27. Februar 2024, Hannover
28. Februar 2024, Wirzburg



2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

Aussendung an 10.000 Schulen

Schularten mit Realschulen
mehreren 15%
Bildungsgangen
17%

Forderschulen

5%
Sonstige
Integrierte Schul:lrten
Gesamtschul 1%
18%
Gymnasien
29%

Hauptschulen
15%
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

ann wurden die Materialien eingesetzt?

Bo%
74%0

70%

bo%

0%

40%

30%

20%

10%

0%

Unterricht

Mehrfachnennung maglich

26%

Projekttag

15%

Sonstiges

Unterrichtsficher:

Deutsch

WBS (Wirtschafts-Berufs-und
Studienorientierung)
Wahlpflichtunterricht
Arbeitslehre

Politik & Wirtschaft

Sonstiges:

Projektwoche/Themenkurse zum
Thema Berufsorientierung
Klassenleitungsstunden
Bewerbungstraining

Praktikum

DAMIT DU
RESCHEID

wEIpT
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

Wie wurde die Informationsplattform von den Schiiler*innen genutzt?

Die Schiiler*innen nutzten die Informationsplattform liberwiegend ...

90%

%
80% 72
70%

60%

50% 46%
40%
30%
20%

10%

0%

Anschauen der Videos Download der Steckbriefe Besuchen die Webseite der ,
ausbildenden Betriebe

Quelle: https://berufsorientierung.mzfk.net/

Mehrfachnennung méglich
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

b. Marktsituation

© DFV 2024
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

Entwicklung des Fleischverzehrs in kg/Einwohner (2010 — 2023)

70,0

60,0

50,0

40,0

30,0

20,0

10,0

0,0

\

50,6 kg* === Fleischverzehr

\\ 26,4 kg* === Schwein

—— e — S — 13,0 kg* Geflugel
= e — 89 kg* Rind

* vorldufige Zahlen

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

Quelle: DFV, BLE, AMI
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

Erndahrungsverhalten in Deutschland 2008 (Durchschnitter Anteil der Menge)

Frauen Manner

Silisswaren Silisswaren
SoBen SoBen

Suppen und Eintopfe Brot und Getreide Suppen und Eintdpfe Brot und Getreide
Fisch Fisch

Fleisch und Wurst

Eier Fleisch und Wurst

Eier

Gemiise und

Milcherzeugnisse
Kartoffeln

Gemiise und

Milcherzeugnisse Kartoffeln

Fett
Fett

Obst und Niisse Obst und Niisse

Quelle: Nationale Verzehrstudie Il
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

© DFV 2024 |

Verzehrvon
in 2022, in kg/Kopf

84

o
Verzehr = nach Abzug voninochen, FutlerdifidustnellefVenverung und Ve en; 2022 vodé%
: pd00

© AMI 2023/NVF-139 | AMI-informiert.de

Fleisch in der EU

Zypern
Irland

Portugal

Spanien

Danemark
Litauen
""" Frankreich
Ungarn
Osterreich
Tschechien

Italien

Niederlande
Schweden
Lettland
Kroatien
Belgien
Griechenland
Malta
Finnland
Estland

Slovenien

83

|
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|
I
|
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Polen |
|
|
|
|
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|
|
|
|
|
< I

29

* Rumanien
& ~
¢

Slovakei [

90

Quelie: AMI nach Eurostat; nationale Statistiken 0 20
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100




2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

Tab. 4.26: Durchschnittlicher Verzehr von Fleisch, Wurstwaren und Fleisch- Entwicklung zwischen
erzeugnissen sowie daraus hergestellten Gerichten (g/Tag) fur Manner Altersgruppen 19-24 und Gber
nach Altersgruppen 65 Jahren in %

Alter (Jahre) 14-18 19-24 25-34 35-50 51-64 65-80

Fleisch, Wurstwaren

und Fleischerzeug- 104 120 114 110 98 79 - 34%

nisse

davon:

Fleisch 37 48 48 45 41 33 - 3 1%
Wurstwaren/
Fleischerzeugnisse 67 73 66 64 o8 46 - 37 %

Gerichte auf Basis

) 77 92 71 57 41 35
von Fleisch - 62 %

Quelle: Nationale Verzehrstudie Il
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

Entwicklung zwischen

Tab. 4.27: Durchschnittlicher Verzehr von Fleisch, Wurstwaren und Fleisch- .
erzeugnissen sowie daraus hergestellten Gerichten (g/Tag) fur Frauen Altersgruppen 19-24 und Gber
nach Altersgruppen 65 Jahren in %

Alter (Jahre) 14-18 19-24 25-34 35-50 51-64 65-80

Fleisch, Wurstwaren 0

und Fleischerzeug- 57 50 58 56 54 46 - 8 A)

nisse

davon:

Fleisch 20 20 26 25 25 20 O
Wurstwaren/
Fleischerzeugnisse 3 29 32 3 29 20 -10 %

Gerichte auf Basis

- 37 39 34 32 27 24
von Fleisch -38 %

Quelle: Nationale Verzehrstudie Il
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Altersaufbau der Bevdlkerung in Deutschland 2022

Alter

in Jahren
Manner Frauen

100+

Wirtschaftskrise
um 1930

Ende des
2. Weltkriegs

90

80

Wirtschaftskrise
um 1930

Ende des
2. Weltkriegs

70

60

Babyboom

50

Geburtentief

40

30

Geburtentief

neue Lander

20

neue Lander

I
800 000 0

B Manner Uberschuss

Stand: 31.12.2022

© 1! Statistisches Bundesamt (Destatis), 2024

10

I 1
0 800 000

B Frauen Uberschuss

Wiederaufbauer
Babyboomer

Generation X

Millennials
(Generation Y)
iBrains
(Generation 2)

Generation alpha



2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

Entwicklung der Konsumgewohnheiten (schematisch)

VRin%
Jan-Sep 2023 vs. Alt Jung
Jan-Sep 2022
Vegetarier/Vegan

,.‘.r\ B Wiederaufbauer [

f
‘, & Babyboomer [
& B Generation X

Millenials

A

w B iBrains Fleischesser

Quelle: GFK
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2. Regionaltagungen des Deutschen Fleischer-Verbandes

Fleisch gesamt; Mengenanteile in %; Jan-Sept 2023

" Schwein

I Rind

Il Rind/Schwein
gemischt

" Sonst. Rotfleisch

" Hahnchen

B Pute

" Sonst. Gefliigel

Alle Haushalte Wiederaufbauer Babyboomer Generation X Millennials

Quelle: GFK

iBrains
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