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Umtriebige Quer-
einsteigerin: Anke
Kahler ist auf Um-
wegen zum Backen
gekommen. Heute
leitet die Backer-
meisterin den Be-
rufsverband »Die
Freien Backer«.
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Frauen im Lebensmittelhandwerk

Gemeinsam sind sie

starker

Backer, Muller, Winzer: Auch heute gelten sie noch als typische Manner-

berufe. Rozsika Farkas hat mit drei Frauen gesprochen, die hier erfolgreich

sind und gefragt, was sie anders machen — und woran es fehlt.

leine Anekdote aus den 1980er-Jahren: Anke

Kahler arbeitet gerade zusammen mit zwei wei-

teren Frauen in der Backstube, als ein Vertre-
ter der Industrie zur Tiir hereinkommt und angesichts
der drei Frauen fragt: »Ist denn keiner da?« Die
Frauen, zunichst verdutzt, antworten: »Nee, keiner
da« - woraufhin er wieder geht. Das wiirde heute so
vermutlich nicht mehr passieren, da hat sich doch,
hart erkdmpft, allerhand gedndert. Backerin, Miille-
rin, Winzerin, Metzgerin, Kochin, Braumeisterin - in
all diesen Berufen des Lebensmittelhandwerks sind
Frauen zwar nach wie vor deutlich in der Minderheit,
aber sie sind nicht mehr unsichtbar. Das ist nicht

zuletzt das Verdienst der Pionierinnen, die sich rasch
daran gemacht haben, Netzwerke zu schaffen, um sich
auszutauschen und gemeinsam zu zeigen: Wir sind
da und wir kénnen was.

Heute ist Anke Kahler, die vor knapp vierzig Jah-
ren von Mannern in der Branche noch tibersehen
wurde, Backermeisterin und Chefin der Berufsorga-
nisation »Die Freien Backer«. Umtriebig war die Quer-
einsteigerin schon immer. Nach einem Politik-Stu-
dium, einer Lehre zur Fernmeldehandwerkerin und
einem Aufenthalt in Nicaragua, wo sie Hiuser gebaut
hat, schloss sie sich zu Beginn der 1980er-Jahre in
Hannover einem Kollektiv an, zu dem eine Backerei
gehorte. In Hildesheim absolvierte sie eine Ausbil-
dung in einer Demeter-Backerei und griindete 1998
ihren eigenen Betrieb. Selbststandige Handwerkerin
und alleinerziehend mit kleinem Sohn - eine Doppel-
belastung, wie sie fiir Mdnner kaum vorstellbar ist.
»Man hat immer in beide Richtungen ein schlechtes
Gewissen.« Aber: Das so oft gebrauchte Argument,
dass die Art der Arbeit fiir Frauen kérperlich zu hart
sei, lasst sie nicht gelten. »Ich hatte damals, als ich
noch in der Backstube stand, keine Riickenprobleme,
die habe ich jetzt, wo ich am Schreibtisch sitze.«

Das »lch-bin-toll-Gen« fehlt

Inzwischen ist sie namlich nicht mehr backend, son-
dern beratend tatig. Das Land Niedersachsen wollte
mehr 6kologische Flachen und fragte sie um Rat,
danach kam Bioland. Seit Herbst 2010 leitet sie zudem
den Berufsverband, der anfangs »Slow Baking« hief3
und in dem sich Backerinnen und Bécker aus ganz
Deutschland zusammengefunden haben. Aktuell sind
es etwas liber 50 Mitglieder, die sich dem reinen Hand-
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werk verschrieben haben, die Latte fir die Zertifizie-
rung liegt weit oberhalb der EU-Verordnung. Die Fluk-
tuation ist relativ hoch. »Wir sind wie ein
Durchlauferhitzer, Mitglieder kommen und gehen, weil
sie keine Zeit haben fiir die Vereinsarbeit. Wir befas-
sen uns mit der gesamten Wertschépfungskette von
der Getreideziichtung bis zum nicht weggeworfenen
Brot. Wirlehnen auch jene Enzyme ab, die nicht dekla-
riert werden miissen - aus Griinden des vorbeugen-
den Verbraucherschutzes und weil Know-how verlo-
ren geht, wenn man diese Hilfsmittel in der Backstube
einsetzt. Wir wollen Wissen zuriickerobern und
sinnstiftend arbeiten.«

Was sie anders macht? »Ich kann nichts dazu sagen,
ob ich als Frau anders arbeite. Vielleicht ein anderer
sozialer Umgang? Dazu gibt es sicher Studien. Als mir
die Aufgabe als Verbandschefin angetragen wurde,
hief? es: ,Sie kdnnen ja mit Konflikten umgehen. Ich
habe ein offenes Ohr fiir Fragen und Noéte, mir wird
immer wieder bestatigt, dass ich wie eine Klammer
fiir den Verband bin. Aber was ich gelernt habe: Als
Frau ist man gefordert, sich mehr bemerkbar zu
machen. Uns Frauen fehlt das >Ich-bin-toll-Gen<, das
gesunde Selbstbewusstsein.«

Viele Betriebe und auch die Handwerkskammern
klagen, dass es zu wenig Nachwuchs gibt. Anke K&h-
ler weif, warum: »Lange wurden Azubis als billige
Arbeitskrifte benutzt. Wenn das Handwerk exzellent
ausbilden wiirde, gdbe es auch mehr Leute, die da
arbeiten wollen. Die Mitarbeitenden miissen Wert-
schatzung erfahren. Die wirklich guten Betriebe wer-
den mit Anfragen iiberrannt, da gibt es Wartelisten
fiir die Ausbildungswilligen. Handwerk ist sehr erfiil-
lend. Man sieht jeden Tag, was man gemacht hat.« Sie

selbst vermisst die Arbeit in der Backstube sehr.
»Handwerk erdet. Mein Traum ware, die halbe Woche
zu backen.«

Méannergepragter Miillerberuf
Der starke Mann, der Mehlsidcke wuchtet und weg-
schleppt, bestimmt auch das Bild des Miillerberufs.
Tatsachlich gehort Monika Drax, Inhaberin der Drax-
Miihle im oberbayerischen Rechtmehring, als Miiller-
meisterin zu einer kleinen Minderheitinnerhalb ihres
Berufsstandes. Mit 17 Jahren hat sie ihre Lehre ange-
fangen, im ersten Lehrjahr waren unter den 20 Lehr-
lingen zwei Madchen, ab dem zweiten Lehrjahr war
sie die einzige. Ihr Urgrofdvater hatte vor 123 Jahren
die seit dem 16. Jahrhundert bestehende Miihle iiber-
nommen. Heute liegt der Schwerpunkt auf Urgetreide.
Da gibt es neben mehreren Weizensorten auch Emmer
und Einkorn, Urdinkel und Kamut, dazu mehrere
Hirsesorten, Hafer und Roggen, alles Bio, versteht sich.
Machen Frauen etwas anders im Betrieb? »Frauen
haben eher ein schlechtes Gewissen«, meint Monika
Drax, »vielleicht fiihlen sie sich schneller beriihrt von
Problemen und fiihlen sich mehr verpflichtet, an der
Loésung zu arbeiten. Und was Umwelt und Klima
betrifft, ist es ja dringend geboten, etwas zu veran-
dern.« Moglicherweise ein Grund dafiir, dass es in der
Biobranche mehr Unternehmerinnen gibt als im kon-
ventionellen Bereich. »Vielleicht hatte sich ein Mann
mehr auf die Miihle fokussiert und versucht, mehr auf
Menge als auf Vielfalt zu setzen? Jedenfalls kenne ich
keinen Miiller, der eine vergleichbare Affinitat zum tie-
fen Sortiment hat.« Ihr neuester Coup: Mikrovollkorn-
mehle. »Auf einer Messe habe ich eine besonders feine
Mabhltechnologie entdeckt, die eigentlich fiir Gewiirze

Monika Drax (im
Bild links unten)
gehért zu den
wenigen Frauen
unter den deut-
schen Miillermeis-
tern. Sie hat sich
mit anderen Kolle-
ginnen zusammen
getan und ein
Miillerinnennetz-
werk gegriindet.
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Hanneke Schénhals
ist Winzerin und
Inhaberin des
gleichnamigen
Weinguts. Sie setzt
auf einen koopera-
tiven Fiihrungsstil
im Betrieb und hat
keine Miihe, Mitar-
beitende fiir ihr
Team zu finden.
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gemacht ist, und ich dachte, das muss doch auch mit
Getreide funktionieren. Wir haben Probemahlungen
gemachtund haben die Maschine bestellt.« Das Ergeb-
nis ist ein extrem feines lockeres Mehl, das trotzdem
samtliche Bestandteile des vollen Korns enthalt.
Corona hat die Lust am Backen und die Wertschat-
zung fiir die Produkte befordert. Obwohl sie als Miil-
lerin vor allem Béckereibetriebe beliefert, hat sie auch
einen guten Privatkundenstamm. »Die Nahe zu Miin-
chen ist dabei gewiss ein Vorteil.« Ein kleines Griipp-
chen ist das von ihr ins Leben gerufene Miillerinnen-
netzwerk. Am Anfang waren sie zu dritt, dann zu viert,
heute sind es zehn Miillerinnen, die regelmaflig zu
mehrtigigen Exkursionen mit kulturellen und kulina-
rischen Schwerpunkten aufbrechen. In Deutschland,
Osterreich und der Schweiz waren sie unterwegs, aber
auch schon in Spanien und sogar in Oman, bei einem
Kollegen, den sie noch von der Ausbildung her kennt.

Verantwortung fiir die
Umwelt als Antrieb
Von der Gréfle her ein ganz ande-
res Kaliber ist mit rund 600 Mit-
gliedern Vinissima. In dem 1991
gegriindeten Verband finden sich
Frauen zusammen, die Berufe rund
um den Wein ausiiben: Winzerin-
nen, Weinhandlerinnen, Somme-
lieres, Weinjournalistinnen. Mit
dabei: Hanneke Schonhals vom
rheinhessischen Weingut Schon-
hals. Auch fiir sie ist die Verantwor-
tung gegeniiber der Umwelt ein
starker Antrieb. Wer Wein anbaut,
hat es dabei mit einem ganz spezi-
ellen Problem zu tun: Bis heute
gibt es kein vollig unschadliches
Mittel gegen den gefiirchteten Ech-
ten und den nicht minder heimtii-
ckischen Falschen Mehltau, zwei
Pilzkrankheiten, die ebenso wie
die Reblausim 19.Jahrhundert von
Amerika aus nach Europa gelang-
ten und den Trauben zu schaffen
machen. Noch immer ist zur
Bekdmpfung das Schwermetall
Kupfer nétig. Von Jahr zu Jahr wird
die Genehmigung verlangert,
immer in der Hoffnung, dass sich
doch noch ein Mittel finden lasst,
das sich nichtim Boden anreichert.
Die Rosen tibrigens, die traditio-
nell an den Enden der Rebzeilen
blithen, stehen da nicht wegen
ihrer Schonheit, sondern als Zeigerpflanzen, an denen
sich friihzeitig ablesen lasst, ob gerade wieder Mehl-
tau-Befall droht.

Pilzwiderstandsfahige Rebsorten, sogenannte
PiWis, sollen das Problem 16sen. Noch schlagt bei lieb-
haber*innen das Herz allerdings weniger hoch, wenn
von Saphira oder Regent die Rede ist statt von Riesling
und Spatburgunder. »Aber es ist nun mal Teil unseres
Lebens, dass wir eine Klimakrise haben. Und wenn wir
ewig weiter nur Riesling und Chardonnay pflanzen,
bleiben wir Teil des Problems statt der Losung, fin-
det Hanneke Schonhals. Fiir den Anfang wiinscht sie
sich wenigstens einen Anteil der PiWis von 15 Prozent.
Das wiére in der Tat ein gewaltiger Fortschritt, denn
noch liegt der Anteil an pilzwiderstidndigen Rebsorten
in Deutschland bei gerade mal drei Prozent.

Was sie als Frau bei der Betriebsfithrung anders
macht? »In meiner Ausbildung habe ich einen sehr
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hierarchischen Umgang mit Azubis und Saisonkraften ken-
nengelernt. Ich nehme auch in meinem Umfeld wahr, dass
das so weitergelebt wird. Nach dem Motto: Ich habe es
durchlitten, jetzt gebe ich das weiter. Ich bemiihe mich
dagegen, hier einen Ort zu schaffen, an dem die Menschen
mit ihrem ganzen Wesen sein konnen und sie nicht nur in
die Rolle reinzustecken, die ich mir fiir sie iiberlegt habe.
So kénnen sich unter Umstanden Kompetenzen entfalten,
die nicht vorhergesehen waren, aber dem Ganzen zugute
kommen. Ein Beispiel: Mittags kocht immer reihum
abwechselnd einer fiir das ganze Team, dadurch ist das
Angebot vielfaltig. Mein Mann, der auch mein Mitarbeiter
ist, hatdas so gut und so gern gemacht, dass er inzwischen
auch fiir unsere kulinarischen Veranstaltungen einzelne
Génge zubereitet - dank der Tatsache, dass er sich hier
ausprobieren konnte. Wie gut das Miteinander hier funk-
tioniert, zeigt sich daran, dass ich keine Probleme habe,
Mitarbeitende zu finden, was sonst ein grof3es Problem ist.
Im Gegenteil, ich habe Miihe, alle unterzubringen.«

Gibt es einen weiblichen Fiihrungsstil?

Etwas unbehaglich ist Hanneke Schénhals die Einteilung
in mannlichen und weiblichen Fiithrungsstil. »Wie kann
man iiber dieses Thema sprechen, ohne Vorurteile zu ver-
tiefen? Es ware falsch, Mannern grundsatzlich die weibli-
che Seite abzusprechen. Es gibt auch Ménner, die einen
kooperativen Fithrungsstil verfolgen.« Trotzdem sieht sie
auch Unterschiede: »Frauen legen Wert auf Nachhaltigkeit,
die Klimabewegung ist sehr weiblich gepragt, Frauen
schiitzen eher Leben als es zu zerstoren. Oder unser Pro-
jekt Zukunftsweine: Wir trauen uns eher, das Soziale und
Okologische in den Vordergrund zu schieben, ohne die Oko-
nomie aus den Augen zu verlieren.«

Gerade mal zehn Prozent betragt der Frauenanteil bei
denen, die im Backerhandwerk ihren Meister gemacht
haben. Verschwindend gering ist der Anteil an Miillerin-
nen, und selbst auf Weingiitern sind Frauen in der Minder-
heit - obwohl einige der weltbesten Weingiiter in Frauen-
hand sind. Das liegt weniger an der Arbeit, fiir die Frauen
nicht geeignet waren, sondern eher an den Besitzverhalt-
nissen. Betriebe sind bis vor Kurzem vorzugsweise an den
»Stammbhalter« vererbt worden. Und noch immer haben
Ménner ganz allgemein mehr Geld und verfiigen dement-
sprechend auch eher {liber das Kapital, um einen Laden,
eine Firma, einen Handwerksbetrieb zu eroffnen. Frauen
besitzen in der Regel auch kein Land, hochstens zehn Pro-
zent der landwirtschaftlichen Flachen in Deutschland geho-
ren Frauen. In dem Dorf, wo Hanneke Schonhals ihren
Betrieb hat, ist sie die einzige Frau unter zwolf Winzern. @

» www.die-freien-baecker.de
» www.drax-muehle.de
» www.weingut-schoenhals.de
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Zeit fiir eine unbequeme Wahrheit:
Der grine Wandel wird Geld kosten.
Die Losung: diejenigen zur Kasse bitten,
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dem am meisten von Umweltschaden
profitieren - die reichsten zehn Prozent.
Eine provokante und tberféllige Streit-
schrift.
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