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BERUF & KARRIERE
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Schuh sah wirklich lustig aus, eher Kunst-
objekt als Kleidungsstiick. Mehr als die Mo-
de interessierte mich am Anfang die Tech-
nik des alten Handwerks. Um tiefer einzu-
steigen, habeich ein Praktikum und spéter
eine Ausbildung bei einem Schuhmacher
absolviert. Der Betrieb ist auf Maf3schuhe
spezialisiert, fertigt aber auch orthopédi-
sche Schuhe an. Da die Kosten die Kranken-
kasse tragt, ist es in diesem Bereich einfa-
cher, an Kunden zu kommen.

Um ein Paar Schuhe zu bauen, benétige
ich etwa 50 bis 60 Stunden reine Arbeits-
zeit. Der gesamte Prozess dauert etwa vier
Monate. Das Paar kostet dann ab 1800 Eu-
ro aufwarts. Frither war es normal, ein Mo-
natsgehalt fiir neue Schuhe auszugeben,
heute ist das Luxus.

Nach meiner Ausbildung habe ich in der
Schuhmacherei der Berliner Opernhauser
gearbeitet, bevor ich mich vor drei Jahren
mit einem eigenen Laden selbstindig ge-
macht habe. Anfangs habe ich mich gestal-
terisch an den Klassikern wie dem Monk
oder dem Budapester orientiert. Inzwi-
schen nehme ich mir mehr Freiheiten, was
die Form betrifft oder auch das Material,
und kombiniere zum Beispiel Jeansstoff
mit Leder. Leder ist ein tolles Material, das
ich zuvor auch in meiner Kunst eingesetzt
habe. Es ist weich und fest zugleich und
passt sich dem Fuf} an.

Im KaDeWe habe ich die Kunden oft ge-
fragt, wie lange sie ihre Maf3schuhe tragen.
Am faszinierendsten war eine &dltere Da-
me, die als Balletttdnzerin gearbeitet hat-
te: Sie trug ein Paar Mafischuhe, das be-
reits 40 Jahre alt war und aussah wie neu.
Ich kann mir das nur so erkldren, dass sie
eher geschwebt ist statt gelaufen.

Luna Schréer: ,Nach meinem fachbezoge-
nen Abschluss mit Richtung Gestaltung
und Raumausstattung habe ich mehrere
Praktika im Handwerk gemacht und dabei
zur Schuhmacherei gefunden. Meine Aus-
bildung habe ich bei der altesten Schuhma-

sondern weil mich die Arbeitsform, also
das Arbeiten in einem Kollektivbetrieb in-
teressiert hat. Ich habe mich umgeschaut,
welche Kollektive es so gibt in Berlin und
uber eine Freundin von Memento-Bestat-
tungen gehort, einem Bestatter-Kollektiv.
Nach einem Praktikum wusste ich: Das ist
es — ein sinnvoller Beruf, inhaltlich, exis-
tenziell und voller schéner Begegnungen.
Ich glaube, darin wirklich meine Berufung
gefunden zu haben.

Nachdem ich eineinhalb Jahre ange-
stellt war, arbeite ich jetzt in unserem Kol-
lektivzusammen mit anderen Quereinstei-
gern. Viele kommen aus dem geisteswis-
senschaftlichen Bereich. Das merkt man,
sobald man unser Ladenbiiro betritt. Wir
haben keine Sargausstellung und tragen
auch nicht immer Schwarz. Viele Men-
schen, die wir begleiten, sind schon mal er-
leichtert, wenn sie merken, dass es beim
Bestatter nicht so piefig, dunkel und depri-
mierend zugeht, wie sie es sich vorgestellt
oder befiirchtet haben.

Wir haben einen trauerbegleitenden An-
spruch an unsere Arbeit. Das heif3t nicht,
dass wir den Menschen einen Flyer fiir ei-
ne Selbsthilfegruppe in die Hand driicken,
sondern dass wir alles, was wir hier ma-
chen, als einen Prozess fiir eine gute Verar-
beitung des Sterbefalls sehen. Das heif’t,
dass wir die Leute einbinden, so viel, wie
sie mochten und kénnen, zum Beispiel in
die Totenfiirsorge oder die Gestaltung der
Urne. Angesichts der Ohnmacht gegen-
uber dem Tod geht es uns darum, eine Er-
fahrung von Selbsterméchtigung in dieser
einzigartigen Zeit zwischen Tod und Beiset-
zung zu ermoglichen.

Wir haben es oft mit jiingeren Verstor-
ben zu tun. Fir die nahestehenden Perso-
nen kénnen das besonders herausfordern-
de Trauerprozesse sein. In jeder Beglei-
tung gibt es mindestens einen Moment, in
dem mir die Trdnen kommen, oft auch aus
Rihrung. Die Trauer, die die Menschen er-
leben, ist ja eine Ubersetzung von Liebe.

Dizdigital: Alle Rechte vorbehalten — Stiddeutsche Zeitung GmbH, Miinchen
Jealiche Veroffentlichuna und nicht-private Nutzuna exklusiv uber www.sz-content.de

Ich erlebe so viele schéne Momente, zum
Beispiel, wie ein Mann seinem Partner, mit
dem er 50 Jahre zusammen war, Seinen
letzten Kuss gab.

Etwas Besonderes ist es fiir mich, wenn
jemand zu Hause stirbt und wir ihn dort
versorgen konnen. Das kann eine sehr
schone Erfahrung sein. Oft bleibt der Ver-
storbene dann noch eine Nacht im Haus,
bevor wir ihn abholen. Das ermdglicht es
den Angehorigen, das Geschehen wirklich
zu begreifen.

Die Umsténde eines Todes belasten
michin der Regel nicht. Was mir aber wirk-
lich den Schlaf raubt, sind strukturelle Pro-
bleme - etwa mit Verwaltungen, die es uns
unnotig schwer machen, und mit dem Sozi-
albestattungssystem. Der Staat signali-
siert mit der mangelnden finanziellen Un-
terstlitzung, dass der Tod Privatsache ist.
Das geht meiner Ansicht nach mit der Hal-
tung der Gesellschaft einher, den Tod zu ta-
buisieren.

Wir richten sowohl religiose als auch
weltliche Bestattungen aus. Ohne {iiber-
haupt religios zu sein, verspiire ich bei mir
schon so etwas wie Neid auf bestimmte
kirchliche Riten. Das kann eine unheimli-
che Kraft geben. An ein Leben nach dem
Tod glaube ich nicht. Ich denke aber, dass
jeder Verstorbene Spuren auf der Erde hin-
terldsstin den Erinnerungen anderer Men-
schen, in Gegenstinden oder an seiner
Grabstelle. Das finde ich trostlich.

Als Bestatterin darf ich keine Beriih-
rungsangste mit dem Tod haben. Auch mei-
nem eigenen Tod sehe ich eher gelassen
entgegen. Sonst kann ich keine Begleitung
leisten. Dabei muss ich empathisch sein,
ohne ander Trauer der anderen zu verzwei-
feln. Bei unseren Erstgespriachen mit Ange-
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Werkstatt flir handgefertigte Mafischuhe: Luna Schréer, 28, und Mathieu Cortin, 40, experimentieren mit Leder und anderen Materialien.

Cassandra Yousef, 32, arbeitet bet Me-
mento-Bestattungen in Berlin.

Luke Smetham, 32, ist Griinder der Al-
batross Bakery in Berlin. FOTOS: PRIVAT (2)

horigen reicht die emotionale Spannweite
von Trauer iber Wut und Verzweiflung bis
hin zu lustigen Momenten, in denen man
sich zum Beispiel an heitere Situationen
mit den Verstorbenen erinnert. Das kann
bereits ein erster Schritt zur Heilung sein.“

Der Backer

Luke Smetham: ,Ich habe acht Jahre lang
als Koch und Barista in der Gastronomie
gearbeitet, bevor ich 2017 mit Anders
Alkaersig aus Ddnemark die Béckerei Alba-
tross griindete. Spater kam noch Co-Inha-
ber Geoff Stewart aus Australien dazu. Wir
hatten am Anfang eine reine Produktions-
backerei, um die Berliner Gastronomie mit
gutem Brot, Kuchen und Geback zu belie-
fern, vor allem kleinere Laden. Ein Jahr
spater haben wir dann ein Béckereige-
schéft ibernommen und verkaufen jetzt
auch an Laufkundschaft. In der Corona-
Zeitkamuns dieses zweite Standbein zugu-
te, da die Lieferungen an die Gastronomie
fast vollstdndig weggebrochen sind.

Im Gegensatz zu anderen Béckern ge-
ben wir dem Brot eine lange Gérzeit. Das
hat nicht nur Einfluss auf den Geschmack,
sondern auch auf die Bekémmlichkeit des
Weizens. Unsere Brote sind alle aus Sauer-
teig, selbst die Croissants, denen wir nur
ein bisschen Hefe beifiigen. Der Teig wird
immer wieder vermehrt und neu ange-
setzt. Er stammtnoch aus meiner alten Kii-
che, wo ich meine ersten Backerfahrungen
gesammelt habe und ist acht Jahre alt.

Vor der Griindung von Albatross habe
ich vor allem zu Hause gebacken und mir
dasmeiste selbst beigebracht. Bei zwei kur-
zen Praktika in Melbourne und Kopenha-
gen lernte ich die Ablaufe in gréfleren Ba-
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ckereien kennen. Kein ausgelernter Ba-
cker, sondern Quereinsteiger zu sein, hat
auch Vorteile: In der Ausbildung wird viel
Wert darauf gelegt, moglichst glinstig zu
produzieren. Der Geschmack und die Qua-
litat bleiben dabei oft auf der Strecke.

Wir wollen die Menschen fiir den Wert
eines guten Brotes sensibilisieren. Ein Laib
kostet dann eben 6,60 Euro statt 1,50 Euro
wie im Discounter. Dafiir beziehen wir un-
sere Zutaten von kleinen Betrieben aus der
Region. Der Weizen, die Milch, die Eier und
unsere Butter kommen aus Brandenburg.
Oft ist eine gute Zutat fiir mich der Aus-
gangspunkt fiir ein neues Rezept, zum Bei-
spiel eine bestimmte Obstsorte. Neulich
hat unsein Produzent sehr guten Quark an-
geboten. Daraus haben wir dann eine neue
Fillung fir ein Teilchen kreiert.

Die Zutaten zu mischen, den Teig zu kne-
tenund zu formen ist fiir mich ein meditati-
ver Prozess. Ein Teig ist wie ein lebendiges
Ding, das Aufmerksamkeit und Zuwen-
dung benétigt. Es ist spannend, wie unter-
schiedlich die Mehlsorten reagieren und ih-
ren Geschmack entfalten. Unser Team ist
sehr international, die Backer kommen
aus Kanada oder Frankreich, ich stamme
aus Grofbritannien und bin in Australien
aufgewachsen. Dadurch bringen alle unter-
schiedliche Erfahrungen und Rezepte mit,
und wir geben ihnen auch die Zeit, sie aus-
zuprobieren.

Zugleich ist der Job extrem anstren-
gend. Es ist heif? in der Backstube. Unsere
Bécker fangen morgens um halb flinf an,
damit die Brétchen um neun Uhr fertig
sind, wenn wir den Laden &ffnen. Das
schreckt viele junge Menschen davon ab,
den Beruf zu erlernen. Ich kann mir fiir
mich aber keinen besseren vorstellen.
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