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,,Oft scheitert es an den Eltern“

Laura Reckmann hat bei den WorldSkills 2024 in Lyon die Silber-Medaille geholt. Die Fleischermeisterin liebt ihren
kreativen und vielfdltigen Beruf. Davon iiberzeugt sie regelmaRBig interessierte Jugendliche. Im Interview spricht
sie Giber den Wettkampf, die Vorbehalte mancher Eltern und ihre Zukunftsplane.

ach den Olympischen Spielen
N und den Paralympics war

Frankreich erneut Austra-
gungsort eines spannenden Wettbe-
werbs. Vom 10. bis 15. September fan-
den in Lyon die WorldSkills statt. 1.400
Fachkrifte aus rund 70 Lindern und
Regionen haben sich bei der Weltmeis-
terschaft der Berufe iiber die Dauer
von vier Wettkampftagen ihren Aufga-
ben gestellt.

Die deutsche Berufe-Nationalmann-
schaft erhielt insgesamt 31 Auszeich-
nungen. Einmal Gold, 5 Mal Silber und
3 Mal Bronze sowie diverse Exzellenz-
medaillen fiir herausragende Leistun-
gen oder Sonderwettbewerbe. Im Me-
daillenspiegel schaffte es Deutschland
auf Platz 9. In der Disziplin ,Fleische-
rin“ erhielt Laura Reckmann Silber.
Gut eine Woche nach dem Wettkampf
arbeitet die 22-jahrige Medaillen-Ge-
winnerin wieder zu Hause im Famili-
enbetrieb in der Fleischerei Detert in

Es ist geschafft: Laura Reckmann bei

der Siegereh rung.  worldskills Germany/Frank Erpinar

Stemwede. Es ist ein wenig Ruhe einge-
kehrt, und wir erreichen die Siegerin
am Nachmittag per Video-Telefon.

Die Fleischerei: Hallo Frau Reckmann,
herzlichen Gliickwunsch zum erfolg-
reichen Wettkampf bei den World-
Skills in Lyon. Hat die Silber-Medaille
schon einen Ehrenplatz?

Laura Reckmann: Noch nicht, sie liegt
gut verpackt in der Schublade im Biiro
meiner Eltern. Nach dem Wettkampf
war so viel los.

Das hier ist schon mein sechstes
oder siebtes Interview. Auferdem hat
sich der Biirgermeister unserer Ge-
meinde noch angekiindigt. Nach die-
sem Termin werde ich aber einen ge-
eigneten Platz suchen.

Die Fleischerei: Auf dem Foto der Be-
kanntgabe sieht man lhren erstaunten
Blick, wie iiberraschend war der Sil-
ber-Sieg?

Laura Reckmann: Eigentlich hatte ich
ein gutes Gefiihl, aber man weifR ja nie.
Die Verkiindung war dann auch noch
auf Franzdsisch, was fiir ein bisschen
Verwirrung gesorgt hat. Aber mittels
Handzeichen wusste ich, ich habe Sil-
ber gewonnen.

Die Fleischerei: Wie lief der Wettbe-
werb genau ab, welche Aufgaben
mussten Sie bewailtigen?

Laura Reckmann: Unser Wettkampf
verteilte sich auf drei Tage und umfass-
te fiinf Module. Zu den Aufgaben ge-
horte unter anderem das Auslosen ei-
nes Roastbeefs mit Filet sowie das Zer-
legen von Hihnchen auf vier verschie-
dene Art und Weise. Zudem mussten
wir eine Galantine herstellen und vier
kiichenfertige Gerichte fiir jeweils vier
Personen zubereiten. Weiterhin galt es,
zehn Barbecue-Spezialititen fiir zwei
Personen sowie fiinf verschiedene Fin-
gerfood-Varianten zu produzieren.

Volle Konzentration: Laura Reckmann wahrend des Wettkampfs.
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Einmal Gold, 5 Mal Silber und 3 Mal Bronze sowie diverse Exzellenzmedaillen fir herausragende Leistungen: Das ist die Bilanz der

deutschen Berufe-Nationalmannschaft.

Die Fleischerei: Das klingt nach einem
straffen Programm. Was war die groR-
te Herausforderung?

Laura Reckmann: Fir mich war es der
Zeitdruck. Auf die Aufgaben hat uns
unsere Trainerin, Britta Sickenberger-
Schwing, sehr gut vorbereitet. Sie ist
Ausbildungsmeisterin und Fachzent-
rumsleiterin im Fleischerhandwerk im
Bildungszentrum Weiterstadt. Dort
haben wir uns mindestens einmal im
Monat drei bis vier Tage zum Training
getroffen. Das war anstrengend, aber
ich habe wahnsinnig viel gelernt.

Die Fleischerei: Wie kam es denn
iiberhaupt zur Teilnahme an den
Worldskills?

Laura Reckmann: Im November 2022
gab es einen Auswahlwettbewerb. Dort
wurde ich eher beildufig gefragt, ob
ich Lust hitte, noch mehr zu lernen.
Klar wollte ich das, und relativ bald
kam dann auch die Zusage, dass ich in
der Nationalmannschaft trainieren
darf. Etwas mehr als ein Jahr spiter
hat mich meine Trainerin schlief8lich
ausgewdhlt, an den WorldSkills teilzu-
nehmen.

Die Fleischerei: Hat sich die Miihe ge-
lohnt?

Laura Reckmann: Auf alle Fille. Das
war eine tolle Erfahrung. Die intensive
Trainingszeit und den Aufenthalt in
Lyon werde ich nicht vergessen.

Die Fleischerei: Wie kam es zum Be-
rufswunsch Fleischerin?
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Laura Reckmann: Meine Eltern fithren
in Stemwede eine Fleischerei, die seit
1910 im Familienbesitz ist — lustiger-
weise seit drei Generationen immer
iiber die weibliche Linie. Deshalb tragt
die Fleischerei noch den urspriingli-
chen Namen Detert.

Ich wurde von Kindesbeinen an an
die Arbeit herangefiihrt. Nach einer
Kochlehre habe ich mich schlieRlich
fiir eine Fleischer-Ausbildung entschie-
den. Wihrend meiner Lehrzeit und
danach habe ich verschiedene Metzge-
reien kennengelernt. Das war eine gute
Vorbereitung auf den Meister, den ich
Anfang 2024 an der 1. Bayerischen Flei-
scherschule in Landshut bestanden
habe.

Die Fleischerei: Welche Aufgaben
iibernehmen Sie in der Fleischerei?
Laura Reckmann: Ich schlachte und
zerlege Schweine und Rinder, produ-
ziere Fleisch- und Wurstspezialitéten,
kreiere Feinkostsalate und koche fiir
den Mittags-Imbiss. Gleichzeitig unter-
stiitze ich meine Eltern bei der Kun-
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denberatung und im Biiro. Hier kiim-
mere ich mich vor allem um Cont-
rolling und Hygiene. Die Biirokratie ist
fiir eine Person allein ziemlich frust-
rierend und kaum zu bewdéltigen.

Die Fleischerei: Jede Generation bringt
neue Ideen ein. Was wird sich dndern,
wenn Sie die Fleischerei lhrer Eltern
iibernehmen?

Laura Reckmann: Ich glaube, da gibt es
nicht so viele Unterschiede — meine El-
tern und ich ticken in der Hinsicht
sehr dhnlich. Derzeit tiberlegen wir
gemeinsam, ob sich ein 24/7-Laden fir
uns lohnt. Das miissen wir noch genau-
er analysieren. Denn in den nichsten
Monaten soll vermutlich etwa 150 Me-
ter von unserer Filiale in Lembruch ein
Supermarkt gebaut werden. Derzeit
haben wir zum Gliick keinen Personal-
mangel, der uns dazu zwingen wiirde,
auf ein Konzept ohne Mitarbeiter um-
zusteigen.

Die Fleischerei: Das hért man selten.
Welches Geheimrezept haben Sie?

Die Fleischerei Detert in Stemwede

Die Fleischerei Detert hat ihren Hauptsitz in Stemwede, einer Gemeinde in Nord-
rhein-Westfalen mit knapp 14.000 Einwohnern. Das Hauptgeschéft befindet sich im
Ortsteil Dielingen, im Landkreis Diepholz/Niedersachsen betreibt die Familie zwei
weitere Filialen. Aktuell wird die Fleischerei von Anke und Cordian Reckmann geleitet,
unterstiitzt von den GroReltern, Tochter Laura Reckmann und rund 25 Mitarbeitern.
Besonders beliebt ist der westfélische Knochenschinken, der auch deutschlandweit
versendet wird. Ein weiterer Renner ist Laura Reckmanns Eigenkreation: die mediter-
rane Mettwurst mit Parmesan, getrockneten Tomaten und Oliven.

www.fleischerei-detert.de
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~Habe ich das richtig verstanden”: Die Bekanntgabe der Ergebnisse erfolgte in franzo-
sischer Sprache.

Laura Reckmann: Bereits meine Eltern
haben sich bei den Arbeitszeiten an die
Wiinsche des Personals orientiert. Miit-
ter arbeiten meist vormittags, Flei-
scher haben bei uns die 4,5 Tage-Wo-
che. An Fachpersonal mangelt es nicht,
was auch an den Schliefungen anderer
Fleischereien liegt. Schwieriger ist es
bei den Auszubildenden.

Die Fleischerei: Was tun Sie, um die-
sen Mangel zu beseitigen?

Laura Reckmann: Unser Beruf ist viel-
seitig und krisensicher. Das bringe ich
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regelmifig bei meinen Besuchen in
Schulen und auf Berufsmessen den
Schiilern ndher. Oft kann ich sie be-
geistern, aber haufig bleibt die Bewer-
bung dann aus.

Die Fleischerei: Was ist der Grund?

Laura Reckmann: Haufig haben die El-
tern Vorurteile gegen den Beruf und
raten ihren Kindern von einer Ausbil-
dung ab. Das liegt an dem schlechten
Image, den Skandalen in den Schlacht-
hofen und falschen Informationen. Das
pragt die 6ffentliche Meinung. Wir

Laura Reckmann und ihre stolze Trainerin Britta Sickenberger-Schwing.
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Handwerksmetzger legen aber Wert
auf eine artgerechte Schlachtung und
wertschitzende Weiterverarbeitung.
Ein weiteres Problem ist das ausge-
dinnte Schulnetz. In unserem Kreis
befindet sich die nichste Berufsschule
fiir Fleischer in Paderborn, und mit
dem Zug dauert die Fahrt mehr als
zwei Stunden.

Die Fleischerei: Kbnnen Wettbewerbe
wie die Worldskills helfen, das Image
des Berufes zu verbessern?

Laura Reckmann: Ja, ich denke schon.
Mit der 6ffentlichen Aufmerksamkeit
konnen wir zeigen, wie abwechslungs-
reich und kreativ unsere Tatigkeit ist.
AuRerdem konnte ich zeigen, dass Flei-
scher kein reiner Minnerberuf ist.

Die Fleischerei: Es gibt Video-Aufnah-
men lhrer Fingerfood-Kreationen. Sie
sehen aus wie kleine Kunstwerke.
Wird es diese auch beim Partyservice
der Fleischerei Detert geben?

Laura Reckmann: In Lyon haben wir
bis zu 20 Minuten fiir ein Fingerfood-
Héappchen gebraucht. Das wiirde kein
Kunde bezahlen. Aber die eine oder
andere Idee flief3t sicher mit ein.

Die Fleischerei: Neben Beruf, Wett-
kampf und Azubi-Akquise, welche
Hobbys sind zeitlich méglich?

Laura Reckmann: Ich spiele Querflote
in einem Spielmannszug und habe vor
drei Jahren meinen Jagdschein ge-
macht. Nichstes Jahr bekommt unsere
Familie ein eigenes Revier. Seit April
hilt mich unser quirliger Jagdhund-
welpe ganz schoén auf Trab.

Die Fleischerei: Was kommt nach der
Silbermedaille? Welchen Herausfor-
derungen bringt die Zukunft?

Laura Reckmann: Ich plane, in Osna-
briick den Betriebswirt des Handwerks
zu machen. Bis dahin mdchte ich in
verschiedenen Betrieben Erfahrungen
sammeln und auch zuhause weiter da-
zulernen.

Die Fleischerei: Verraten Sie uns lhr
Lieblingsessen?

Laura Reckmann: Bei selbstgemachten
Spaghetti Carbonare mit Ei kann ich

nicht widerstehen. Kerstin Mock
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