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Diskutiert, was Frauen bewegt
Internationale Frauentagung / Frauen bewegen die Landwirtschaft und stossen dabei häufig auf dieselben Probleme.

SCHWÄBISCH HALL Rund 150 
Frauen aus dem deutschspra-
chigen Raum nahmen an der  
3. Internationalen Tagung 
«Frauen bewegen Landwirt-
schaft - Landwirtschaft bewegt 
Frauen» teil; beinahe ein Fünf-
tel davon kamen aus der 
Schweiz. Organisatorinnen wa-
ren Veronika Grossenbacher 
vom Evangelischen Bauernwerk 
in Württemberg (D) und Ines 
Fahning von der Deutschen Ag-
rarsozialen Gesellschaft (ASG). 
Die dreitägige Tagung war ein 
Austausch zwischen Forschung 
und Praktikerinnen aus der 
Landwirtschaft. Ziel der Tagung 
war die Gleichstellung von 
Frauen und Männern auf land-
wirtschaftlichen Betrieben zu 
fördern. Diskutiert wurde mit-
tels wissenschaftlichen Vorträ-
gen, Podiumsdiskussionen und  
Foren über das, was Frauen in 
der Landwirtschaft bewegt: Das 
Rollenbild der Bäuerin, ihre  
Lebens- und Arbeitssituation, 
Partnerschaft und öffentliches 
Engagement.

Rege Schweizer Beteiligung

Auf dem Podium waren Beiträ-
gen der Agridea, der Agroscope, 
der HAFL und dem Schweizeri-
schen Bäuerinnen- und Land-
frauenverband (SBLV) vertreten. 
Beim SBLV war beinahe der ge-
samte Vorstand angereist. Die 
Schweizer Beiträge korrespon-
dierten bestens mit dem am 
Ende der Tagung erarbeiteten 
Forderungen. Die Schweizerin-
nen brachten beste Praxisbei-
spiele zu Partizipation von Frau-
en in landwirtschaftlichen 
Organisationen, Erfassung von 
arbeitswirtschaftlichen Zahlen 
im Bauernhaushalt und partner-
schaftlicher Betriebsführung 
mit.

Das bisschen Haushalt

«Das Thema Hauswirtschaft 
muss wieder in die Schulen zu-
rück, um ernst genommen zu 
werden», war eine Reaktion auf 
den gemeinsamen Beitrag von 
Agroscope und Agridea zum ur-
alten Thema «Das bisschen 
Haushalt». In einer «nicht reprä-
sentativen» Umfrage wurde her-
ausgefunden, dass sich Frauen 
in der Landwirtschaft, abgese-
hen von der Arbeit im Betrieb, 
überwiegend ums Kochen, Ba-
cken, Waschen, Bügeln küm-
mern und rein rechnerisch nur 
2,5 Minuten pro Tag Zeit für den 
Punkt «Partnerschaft und Bezie-
hung» zur Verfügung haben. 

Wo bleiben die Männer?

Zusammenfassend kann man 
sagen, dass in Deutschland, Ös-
terreich und der Schweiz die 
Frauen in der Landwirtschaft 
mehr oder weniger dieselben 
Probleme haben. Die Rollenbil-
der sind hartnäckig, da braucht 
es ausdauernde Frauen, die 
selbstbewusst und bestimmt auf 
ihre Weise als Vorbilder auftre-
ten. Der Austausch bei solchen 
Tagungen ist dabei viel wert.

Apropos männliche Kollegen: 
Natürlich würden die Frauen an 
solchen Tagungen gerne deren 
Meinung hören. Männer haben 
sich allerdings kaum auf der Ta-
gung blicken lassen. Der einzige 
Quotenmann kam übrigens aus 
der Schweiz.

Erfolgreich und weiblich

Der dritte Tag der Tagung war 
vollumfänglich den Betriebslei-
terinnen als Unternehmerinnen 
gewidmet. Marta Blumenstock 
ist gelernte Zeichnerin, aber seit 

fast 40 Jahren Bäuerin. Als ihre 
beiden Söhne vor gut 15 Jahren 
in den Betrieb einsteigen woll-
ten, wurde kräftig erweitert. Mit 
300 Hektaren Landwirtschaftli-
cher Nutzfläche, 200 Muttersau-
en, 2000 Mastschweinen, 320 
Mastbullen und einer grossen 
Biogasanlage grenzt der Fami-
lienbetrieb an das, was in Ver-
braucherkreisen gerne als indus-
trielle Landwirtschaft und 
Massentierhaltung verteufelt 
wird. Ihre durch die Betriebs-
übergabe gewonnene freie Zeit 
wollte Marta Blumenstock nut-
zen, um dem entgegenzuwirken. 

Garage auf, Tische rein

«Auf einer Lehrfahrt in Nordspa-
nien habe ich gesehen, wie sie 
dort Gäste auf den Betrieb lo-
cken: Garage auf, drei Biertische 
rein und aufgetischt, was der Hof 
an Essbarem hergibt», erzählt 
die temperamentvolle Frau, die 
inzwischen bereits drei Enkel 
hat. «Das gefällt den Leuten. So 
wollte ich das auch machen.» Mit 
ihrem eigenen Betriebszweig 
bietet Marta Blumenstock daher 
«Landwirtschaft hautnah – Ge-
nuss pur». Und dies am liebsten 

im Format «Zweimal 60 Minu-
ten» – will heissen: eine Stunde 
Betriebsführung plus eine Stun-
de Essen aus der Region. Letzten 
Donnerstag führte die Senior-
chefin die Tagungsteilnehme-
rinnen durch den Betrieb.

Alkohol war gestern

Die Verschlussbrennerei zur Er-
zeugung von Industriealkohol 
steht still, seit das staatliche Al-
koholmonopol gefallen ist (nicht 
EU-konform) und billiger Alko-
hol aus Übersee auf den Markt 
drängt.

Die Schweineställe können 
aus hygienischen Gründen nicht 
betreten werden, wohl aber die 
Bullenmastställe und die gigan-
tische Biogasanlage, die das Dorf 
und ein Industriegebiet mit 
heizt. Mit grosser Sachkenntnis 
erklärte Marta Blumenstock die 
Betriebsabläufe und untermau-
erte ihre Ausführungen mit Zah-
len. «Ich hab ja auch immer die 
Buchführung gemacht.»

Ihre Fleckvieh-Bullenkälber 
beziehen sie aus der Region. Auf 
Stroh gehalten im Kaltstall, ge-
füttert nur mit Heu und Getrei-
deschrot. 15 davon werden jeden 

Monat als Premiumbullen an 
Metzger verkauft.

Filetstücke sind nicht alles

Vor den zufrieden kauenden Bul-
len stehend, macht Marta Blu-
menstock den Verbrauchern 
klar, dass so ein Tier nicht nur 
aus Filet und Tafelspitz besteht, 
mit Heu langsamer wächst als 
mit Silage und vieles mehr. Ger-
ne diskutiert sie und rückt über-
zogene Vorstellungen gerade. 
Und dann gehts zum Rinderbra-
ten-Essen. Aus der «Garage» ist 
inzwischen freilich ein gepfleg-
ter, heller Gastraum für 50 Per-
sonen in Holzbauweise gewor-
den mit vorschriftsmässiger 
Edelstahl-Küche – mitteleuro-
päischer Standard eben.

Für Vollerwerb zu klein

Auch Kerstin Gronbach ist schon 
seit 30 Jahren Bäuerin, obwohl 
sie gelernte Kauffrau ist. Der Hof 
ihres Mannes war mit 20 Hekta-
ren und ein paar Muttersauen als 
Vollerwerbsbetrieb zu klein, ihr 
Mann arbeitet im Handwerk.  
Zuerst hatte sie Feriengäste auf 
dem Hof, «aber ich hab gemerkt: 
Ich habe die Kinder lieber ohne 
Eltern». Kerstin Gronbach be-
schloss, den Bauernhof besser zu 
den Kindern zu bringen, packte 
ein paar handzahme Ferkel, 
Schrotmühle und Gitarre in den 
Autoanhänger und besuchte mit 
ihrer «Kleinen Schweineschule» 
Grundschulen in der Umgebung. 
Mit selbstgedichteten Liedern, 
viel Anschauungsmaterial, ge-
meinsam hergestelltem Brot und 
vielen Fragen bringt sie die Kin-
der zum Nachdenken. 

Herkunft des Schnitzels 

«Wer von euch hat ein Haus-
tier?»; «wer von euch versorgt es 
selber?»; «macht viel Arbeit, 
nicht wahr?» Sie möchte die Kin-
der dazu befähigen, zu verstehen 
und selbst zu entscheiden, was 
Lebensmittel wert sind. «Und 
woher kommt das Schnitzel?»
	 Beim Pfannkuchenfest auf 
ihrem Hof kann jeder sich sein 
Mittagessen selbst herstellen, 
von der Ähre bis zum Teller. Will 
heissen: Körner ausklopfen, 
schwitzend in der Schrotmühle 
mahlen, Milch aus der Kuh mel-

ken, Ei aus dem Hühnerstall 
 holen – von diesem Pfannkuchen 
wird sicherlich nichts weggewor-
fen. In der Sommerküche, die in 
einer alten Scheune eingerichtet 
ist, kann das alles im Freien  
geschehen.

Scheune wird Herberge

Vor 15 Jahren hat die Betriebslei-
terin sich einen Traum verwirk-
licht: Zusammen mit ihrem 
Mann, der gelernter Maurer ist, 
hat sie die Scheune, die an den 
Schweinestall angrenzt, zu einer 
Herberge umgebaut: Speisesaal 
mit Küche und Waschräumen im 
Erdgeschoss, darüber Schlafsä-
le mit Strohsäcken und Lehrer-
zimmer. Für Allergiker gibt es 
auch Schaumstoffmatratzen. 
Schulklassen können auf diesem 
Lehrbauernhof drei Tage lang 
Schullandheim verbringen. 

Es wird viel gesungen, ge-
spielt, ausprobiert. Abends gibts 
eine Nachtwanderung. Die Kin-
der backen Brot, kochen selber, 
versorgen die Hühner und 
Schweine. «Die Mutterschweine 
haben Namen, das hier ist die di-
cke Berta», erklärt die Bäuerin 
den Stallhelfern. «Und die Klei-
nen, das sind die Schnitzel-
schweine.»

Es wird Klartext gesprochen

«Ich esse keine Tiere!», protes-
tiert ein Mädchen. «Das ist okay. 
Aber du weisst schon, dass sie 
dann aussterben? Das hier sind 
Nutztiere.» Kerstin Gronbach 
spricht Klartext. Mit viel Einfüh-
lungsvermögen und Konsequenz 
vermittelt sie Realitäten und 
Werte jenseits von Gefühls- 
duselei. Entscheiden muss jeder 
selber.

Von April bis Herbst hat sie 
ständig Belegungen. Inzwischen 
kommen Gruppen von weither, 
eine regelmässig gar aus Frank-
reich. Kerstin Gronbach hat ihre 
Berufung gefunden und ermu-
tigt die anwesenden Frauen, 
nicht aufzugeben: «Seid mutig, 
macht das, was ihr könnt! Egal, 
was andere sagen.»

Esther Thalmann, Ute Gruber

Mehr zur Tagung:  

www.frauenlandwirtschaft.de

REZEPT

Gemüsesuppe 
mit Bohnen

Zubereitung: rund 30 Minuten

Das Rezept ist für vier  
Personen berechnet.

Zutaten für die Gemüsesuppe:  

1 Zwiebel, fein gehackt 
1 Knoblauchzehe, durchge-
presst 
Etwas Butter zum Dämpfen 
Jeweils 250 g Rüebli und Kohl-
rabi, geschält sowie klein  
gewürfelt 
75 g Lauch, gewaschen,  
gerüstet und in feine Ringe 
geschnitten 
1 Liter Gemüsebouillon 
200 g weisse Bohnen aus  
der Dose, abgespült und  
abgetropft 
Pfeffer und Salz zum Würzen 
Ein halber Bund glattblättrige 
Petersilie, fein gehackt 
2 EL Schnittlauch, fein  
geschnitten 

Zutaten für den  
Kürbiskern-Käse-Toast:

8 bis 12 kleine Scheiben  
Vollkornbrot
75 g Gruyère AOP, mit der 
Käsereibe geraffelt
3 EL Kürbiskerne, fein gehackt
Wenig Chiliflocken oder eine 
halbe rote Peperoncini, in feine 
Ringe geschnitten
2 EL glattblättrige Petersilie, 
fein gehackt

1. Zu Beginn die gehackten 
Zwiebeln und den gepressten 
Knoblauch in der Butter an-
dämpfen. Die gewürfelten 
Rüebli, den Kohlrabi und Lauch 
nachfolgend hinzufügen und 
kurz mitdämpfen. Nun die Ge-
müsebouillon dazugiessen und 
aufkochen lassen. In der Folge 
das Ganze für 15 bis 20 Minu-
ten knapp weichkochen lassen. 
Im Anschluss werden die Boh-
nen hinzugefügt. Nun alles 
heiss werden lassen und mit 
Pfeffer und Salz abschmecken. 
Erst kurz vor dem Servieren die 
gehackte Petersilie beifügen.

2. Kürbiskern-Käse-Toast: Die 
Brotscheiben auf dem mit 
einem Backpapier belegten 
Blech gleichmässig verteilen. 
Nun den Gruyère AOP mit den 
gehackten Kürbiskernen, dem 
feurigen Chili und der frisch- 
grünen Petersilie mischen und 
auf den Brotscheiben verteilen. 
In der Mitte des auf 220 Grad 
Celsius vorgeheizten Ofens wer-
den die Kürbiskern-Käse-Toasts 
über vier bis fünf Minuten  
gebacken. Die nun knusprig  
gewordenen Toastscheiben 
werden idealerweise heiss zur 
frischen Gemüsesuppe ge-
reicht.

www.swissmilk.ch

Schweizer Keynote von Ruth Moser, Agridea, mit ihrem Beitrag «Frauen in landwirtschaftlichen Organisationen».� (Bild Agridea)

Kerstin Gronbach zeigt auch musikalisches Talent und singt in 
ihrer Kleinen Schweineschule� (Bild Babette Hausser)


