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Wik SIND DI

Doch, es gibt ibn noch, den Nachwuchs bei Metzgern, Biickern,
Fischern und Schdfern. Hier erzdblen sechs Enthusiasten, die fiir Arbeit
mit Tradition brennen und sie viel cooler finden als jeden Btirojob

TEXT: PATRICK HEMMINGER, FOTOS: MARKUS BASSLER
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OLLEN DIE A Zze72 LASTERN!

Nadine Fuchs

Metzgerin

29 Jabre alt, Hallstadt (Franken) und Berlin




rither hat mir der Mumm gefehlt, zu sagen, dass ich

Metzgerin bin. War mir peinlich. Heute ist mir das

egal, denn der Beruf ist cool. Fiir mich gibt’s keinen

anderen und schoneren. Aber ich brauche immer wie-
der mal was anderes als das ganze konventionelle Metz-
gerzeug wie Schiufele und grobe Bratwurst. Die Renner
bei mirim Laden sind Tussibratwurst und Machobratwurst
(fuchs99.wixsite.com/tussibratwurst). Die eine ist mit
Roter Bete gefiarbt und mit Schafskidse, Weilwein und
Zitronenthymian gewlirzt, die andere ist schwarz und
richtig scharf. Die alten Metzger ldstern dariiber, aber die
jungen Leute finden’s geil.

Man sollte nur einmal die Woche Fleisch essen, dann
aber gutes. Wenn wir uns das Recht herausnehmen, ein
Tier zu toten, dann soll es ihm davor gutgehen. Das heif3t,
wir miissen die Bauern gut bezahlen, und natiirlich ist so
ein Fleisch beim Metzger dann teurer als das meiste abge-
packte Gedons im Supermarkt. Fiir mich ist klasse, dass
ich die ganze Zeit was mit den Hinden mache und dann
das Ergebnis vor mir sehe. Die Leute kaufen es und kom-
men gliicklich zuriick zu mir in den Laden. Genial!

Wir sind seit 50 Jahren ein traditioneller Familienbe-
trieb. 2015 habe ich mein eigenes Geschift aufgemacht,
einen Laden im Retrolook und mit einem coolen Team —
nur Midels, Kerle fanden sich nicht. Friiher durften wir
bei der Arbeit keine Tattoos haben, keine Ohrringe, keine
gefirbten Haare. Okay, es gibt Hygienevorschriften, aber
sonst lassen wir uns nichts vorschreiben, wie Sie bei mir
sehen. Gerade bin ich fiir ein Jahr in Berlin und arbeite
im Restaurant der Metzgerei ,,Kumpel & Keule* in der
Markthalle Neun, der ,,Kumpel & Keule Speisewirtschaft*.
Dort kann ich innovative Ideen einbringen und wachse an
neuen Aufgaben — das finde ich richtig spannend. » » »
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or elf Jahren war ich gerade als Offi-
zier auf einem groflen Containerschiff
im Suezkanal unterwegs, da rief mich
mein Vater an, der als Krabbenfischer
arbeitete. Ob er einen Kutter ersteigern solle?
Er brauche dann einen Decksmann, der bei
ihm mitarbeitet ... Biete, habe ich gesagt,
ich schreibe die Kiindigung. Schlecht habe
ich damals auf groBer Fahrt nicht verdient.
Aber ich habe nur noch Papiere ausgefiillt,
Seemannsromantik kam da nicht auf.

Die ersten Jahre bin ich dann noch mit
meinem Vater in der Elbe auf Krab-
benfang gefah-

ren,-und als er
in Rente ging, habe ich mich
2011 selbststidndig gemacht. Das ist schon
ein Job, auf den muss man Lust haben, sonst
hélt man nicht durch. Unsere Saison endet,

wenn die Herbststiirme losgehen, ab Starke
fiinf oder sechs wird es beim Fischen unge-
miitlich. In der Saison sind wir von Montag
bis Freitag unterwegs, mein Decksmann
und ich, immer auf engstem Raum. Zweiein-
halb Stunden schleppen wir die traditionel-
len Netze iiber den Grund, dann verarbeiten
wir eine halbe Stunde den Fang, schlafen
zwei Stunden, und dann von vorn.

Im Winter haben wir Zeit fiir Urlaub und
Wartungsarbeiten. Vieles mache ich selber,
hab ja Radio- und Fernsehtechniker gelernt.
Im Friihjahr wissen wir nie genau, wann die
Krabbe kommt. Wenn es ab Médrz wiarmer
wird, schwimmen sie zu uns, in die
flacheren Ge-

wasser. Ich gehe immer
gern an Bord. Ich hab die Seefahrt —und ich
hab meinen Bastelkram im Boot, das passt
so. Der schonste Moment ist, wenn der
ganze Hafen noch schlift, der Diesel leise
tuckert, ich eine Tasse Kaffee in der Hand
habe und wir mit den ersten Sonnenstrah-
len auslaufen.

Torben Hinners
Krabbenfischer

32 Jabre, Cuxhaven
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‘ 2 n der Pubertit war ich schon eine ziemli-
che Tussi. Keiner hat’s mir zugetraut, aber
heute bin ich ein anderer Mensch. Von der

Tussi zum Bauern sozusagen. Friiher wa-
ren noch Frisuren und Klamotten das Wich-

: g ! M ; }'- ' tigste. Heute stehe ich ohne Probleme um
nnl a Brs ol 4 . fiinf Uhr auf und gehe in Gummistiefeln in

4 den Stall. Das.kam- so: Nach dem Fachabi
Landwzﬁm o '

bin ich in dleUSA gegangen; ins Outback
von Arizona’ Danach war mir klar, dass ich
beruflich was mit der Natur machen moch-
te. Die Ausblldung zur Landwirtin erschien
;, rm?'brst zu anstrengend deswegen habe ich
begonnen, Agrarwirtschaft zu studieren.
Doch das war ohne praktische Erfahrung
im Endeffekt nicht viel Wert. Also ent-
schied ich mich doch fiir die Ausbildung,
und nach vier Wochen Durchbeiflen wusste

1ch Das ist es!
v Erst war ich auf einem Sauenbetrieb,
‘dannin der Schweinemast und am Ende auf
) einem Milchviehhof Dort arbeite ich auch

memem VOHZClt_]Ob fiir den Maschmenrmg
'Warendorf Munster dort berate 1ch Land-

' .'..:als zusatzhche Arbelt sondern als Aus-

)"St dass ich die ganze Zeit superproduktiv
v bin, ich sehe.meine Ergebnisse und habe
! ,’ Verantwortung fiir die Tiere. AuBerdem. bin

i 1ch im Internet auf Facebook, Instagram |

' _I_'und__meu_l_em Blog als E_rklarbauer unter-

so den Menschen unsere Arbeit als Land-
wirte nﬁhe'rbringen, und das wird inzwi-
schen sehr gut.angenommen.

Gerne wiirde ich einen eigenen Betrieb fiith-
; ren, noch lieber einen Hofladen in der Stadt
f eroffnen. Viele sagen, ich sei ein Trdumerle,
und das konne nicht klappen. Aber ich weif3,

noch der letzte Eunke Mut.

\%lclch und Sport. Das Tolle an dieser Atbeit - -

‘wegs (efklaerbauer.jimdb.co_m): Ich mochte »

Wie es genau bei mir weitergeht, weilich
noch nicht, ich spriihe vor Energie und Ideen.

~dass es funktionieren kann. Es fehlt nur
22



ein Leben als Bicker begann eines

Abends mit Freunden in einer Wein-

stube. Ich habe einen Pfilzer Teller i

gegessen, und das Brot dabei war e
einfach lieblos und ohne Geschmack. Da
habe ich mir gesagt, dann probiere ich das
mit dem Backen mal selber.

Zu Beginn habe ich dann zwei, drei Mal
in der Woche ein Roggensauerteigbrot ge-
backen. Zu jedem Laib habe ich mir Noti-
zen gemacht, ein Dreivierteljahr ging das
so, dann war ich zufrieden. Ich bin einfach
Perfektionist. Von Anfang an war mir wich-
tig, dass nur das Notwendigste in mein Brot
kommt: Mehl, Wasser, Salz. Wenn ich da-
mit ein gutes Brot hinbekomme, dann ist
das eine wunderschone Befriedigung.

Damals habe ich mir den ersten groeren
Ofen gekauft, der konnte acht Brote backen
und stand in meiner Zweier-WG im Flur.
Die Brote habe ich auf die Arbeit mitgenom-
men. Ich war damals bei den Pfalzwerken,
einem Energieversorger, im Controlling.
Schon bald haben einige Kollegen lieber bei
mir im Biiro ein selbst gebackenes Butter-
brot gegessen, als in die Kantine zu gehen.
Allméhlich kamen erste Auftrige, und ich

hatte zu Hause eine kleine Backstube ein- 1""
gerichtet. Bald lag in der ganzen Woh- ;2% ‘ ¥
nung eine feine Mehlschicht. ; \

2014 habe ich an der Akademie
des Biackerhandwerks einen Kurs be-
legt und zum ersten Mal mit Profi-
ausriistung gebacken. Bald wuchs
meine Kundschaft schon auf hundert
Leute. Mit Freunden habe ich dann
eine Pop-up-Bickerei in der Stadt be-
trieben, eine Woche lang. Danach war
ich vollig fertig, aber die Resonanz war
so riesig, dass ich auf mein Bauchgefiihl
gehort und mit 31 meine Stelle gekiindigt
habe. Ich wollte nicht mit 65 in den
Spiegel schauen und mir den- &
ken: ,,Hitte ich damals doch
den Mut gehabt.“ Seit 2016
backen wir als ,,Brotpuristen®
hier in der Nidhe des Bahnhofs
(www.diebrotpuristen.de).
Mit super Erfolg, sogar auf
dem Schulhof werden meine
Brote getauscht. Ein tolles Lob!

Sebastian Dauwel
Bdicker

35 Jabre, Speyer
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Michelle Berkel
Schdiferin

27 Jabre, Braunfels (Hessen)

chon immer konnte ich besser mit Tie-

ren als mit Menschen. Die sind irgend-

wie einfacher, man bekommt direkt

etwas zuriick. Als ich nach der Schule
eine Ausbildung suchte, hat mich mein da-
maliger Freund auf eine Idee gebracht. Seine
Mutter hat eine Wanderschiferei mit 500
Mutterschafen. Ich bin mit ihr in den Stall
gegangen, und da war’s um mich geschehen.
Die Arbeit mit den Tieren, vor allem mit den
Limmern, hat mich von Anfang an begeis-
tert. Ich sorge dafiir, dass es den Tieren gut
geht. Uber die Arbeitszeiten habe ich da-
mals nicht nachgedacht — wir Schifer sind ja
den ganzen Tag im Einsatz. Trotzdem kom-
me ich jeden Abend heim zu meinem klei-
nen Sohn, das ist mir wichtig. Aber wenn
ich mein Gehalt auf die Stundenzahl rechne,
dann verdiene ich weit unter Mindestlohn.
So was schreckt viele junge Leute ab.

Fiir mich ist das Schonste an meinem Be-
ruf die Lammzeit von Dezember bis Mirz.
Das ist noch mehr Arbeit als sonst, aber je-
des Mal ein kleines Wunder. Fiinf Minuten
nach der Geburt stehen die Limmer auf den
Beinen, und nach zwei Wochen springen und
toben sie durch den Stall. Nach etwa vier
Monaten werden die Tiere geschlachtet. Das
war am Anfang schon hart, wenn der Trans-
porter kommt, um sie abzuholen. Schafe sind
Nutztiere, keine Frage. Aber die Zeit, die sie
haben, sollen sie wenigstens so schon wie
moglich verbringen, ndmlich immer in Frei-
heit. Obwohl es harte Arbeit ist, habe ich
meine Berufswahl fast nie bereut. Nur in der
Schwangerschaft dachte ich, so ein Biirojob
wire jetzt auch mal angenehm.

Vanessa Riickauer
Miillerin

23 Jabre, Niederschopfbeim (Baden)

Is ich nach dem Abi meinen Eltern er-
zahlt habe, ich wolle Miillerin werden,
da waren sie schon erst mal ein biss-
chen perplex. Auch meine Freunde
waren zunichst entgeistert. Viele denken ja
immer noch, dass ich jeden Tag von mor-
gens bis abends schwere Mehlsécke schlep-
pe. Aber das ist Vergangenheit. Heute ist der
Job eher technisch, weil ich mich mit den
Maschinen auskennen muss.
In meiner dreijdhrigen Ausbildung habe
ich aber noch so viel mehr gelernt: Biologie,
Chemie, Technik, Hygiene ... So ist auch

mein Alltag voller Abwechslung, kein Tag
ist gleich. Mal arbeite ich drauflen, mal drin-
nen, bereite die Maschinen oder das Getrei-
de vor, reinige die Silos, mache Wartungs-
arbeiten an den Maschinen, kiimmere mich
ums Be- oder Entladen, fahre Gabelstapler
oder auf dem Hof auch mal einen Lkw.
Das Tolle ist, dass mir mit diesem Beruf,
der so bieder klingt, die Welt offen steht.
Denn meine Ausbildung (,,Verfahrenstech-
nologe fiir Miihlen- und Futtermittelwirt-
schaft*) gibt es nur in Deutschland, Oster-
reich und der Schweiz. Auch eine Miihle in
Frankreich zum Beispiel muss also in die-
sen drei Liandern ihre Leute suchen. Das
macht es natiirlich einfach, auf der ganzen
Welt zu arbeiten. Ich fange im Herbst mit
meinem Meister an, das bedeutet noch mal
sechs Monate Schule. Danach werde ich
schauen, wie und wo ich weitermache. Es
reizt mich sehr, mal woanders hinzugehen.
Und bei den Berufsaussichten bin ich mir
sicher, dass ich problemlos einen guten Job

finden werde. fi
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