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Junges Fraulein,
durfen Sie iiberhaupt
schon Wein trinken?”

Als erste Sommeliére Deutschlands brauchte Paula Bosch ein dickes Fell,
um sich in der mannerdominierten Szene zu behaupten. Doch sie machte ihren Weg,
wurde vielfach ausgezeichnet. Fiir Frauen wie Master of Wine Romana Echensperger
ist Bosch ein Vorbild - Ein Gesprach mit beiden Weinkennerinnen
Uber Sexismus in der Branche und die Leidenschaft fir guten Wein

Frau Bosch, Siewaren in den 1980er Jahren die
erste Frau, die in Deutschland als Sommeliére
Erfolg hatte. Was hat Sie darauf gebracht, die
Mannerdomdne Weinexpertise zu knacken?

PAULA BOSCH: Falsche Frage! Das war nicht
meine Absicht, sondern hochstens eine Fol-
ge. Was ich als junge Frau wollte, war eine
Ausbildung in der Gastronomie. Nach dem

Abschluss - so meine Fantasie - wiirde ich =~

vielleicht auf die ,MS Europa” gehen und
meinen Traum vom Reisen verwirklichen

- konnen. An den Wein kam ich tiber meine

trinkende Familie. Meine Mutter und meine
Patentante hatten regelmafSig eine Flasche
StiRwein geoffnet, die sie tiber ein paar Tage
verteilt genossen. Und da fiel schon friih ein
Schliickchen fiir Paulinchen ab. Ein Glas-
chen Wein am Tag ist gesund, pflegte meine
Mutter zu sagen. Im Gegensatz zu Cola. Die

war strikt verboten.

Aber vom Wein trinken fiihrt der Weg langst
nicht jeden zum Wein kennen.

BOSCH: In der Hotelfachausbildung kam ich
natiirlich auch professionell mit Wein in
Verbindung. In einem der Lehrbiicher stand
etwas tiber den Beruf des Sommeliers. Das
hat mich gereizt, auch weil es mir viel inter-
essanter vorkam, als Kellnerin im Service zu
sein. Also habe ich angefangen, zu lesen, zu
lesen und nochmal zu lesen.

Und die Praxis?

BOSCH: Die habe ich tatsdchlich so richtigin
Ko6ln gelernt. Dabei wire meine Karriere um
ein Haar vorbei gewesen, noch bevor sie
iiberhaupt begonnen hatte. Ich hatte einen

i Vorstellungstermin bei einem Vorstand der
B Interconti-Gruppe im Hotel Inter-Conti-

nental in Frankfurt. Der damalige Prasident

von oben bis unten und sagte: ,Eine Frau?
Bei uns als Sommeliére im Restaurant? Vol-
lig ausgeschlossen! Sie konnen uns zum
Friihstiick gern den Kaffee servieren, aber
doch nicht den Wein am Abend.”

Wow.

BOSCH: Ungefihr so was ging mir auch
durch den Kopf. Ich habe vollig intuitiv rea-
giert und um den Abschluss des Gesprachs
unter vier Augen, ohne den Restaurantchef,
gebeten.

Und dann?

BOSCH#Habe ich zu dem Interconti-Mana-
ger gesagt: ,Dieses Gesprach brauchen wir
nicht mehr weiterzufiihren. Wenn ein
Mensch nicht einmal die einfachsten Regeln
der Hoflichkeit beherrscht, was soll ich von
dem lernen?” - So sind wir auseinander ge-
gangen. Ein Dreivierteljahr spiter erhielt
ich einen Anruf aus dem Kélner Inter-Con-
tinental, obichvielleicht dort anfangenwol-
le. Man suche gerade einen Sommelier. Und
warumnicht - eine Sommeliére? Tja, und so

kam ich dann nach Kéln in die ,Bergische
Stube”.

Da ging es Ihnen besser - als Frau?

BOSCH: Besser? Das ist kein Ausdruck. Ich
wurde als junge Frau in der Herrenriege zu-
nehmend auf Hinden getragen. Mal abgese-
hen von gelegentlichen Spriichen der Gaste
wie ,Junges Friulein, diirfen Sie iiberhaupt
schon Wein trinken?* Darauf antwortete ich
dann regelmifig: ,Mehr als meine Mutter
mir gestattet. Ich muss ja vorher probieren,
was ich Thnen empfehle und zum Essen ser-
viere.” So wurde ich quasi die Weinkénigin
von Koln. Mein Restaurantchef war ganz

 der Sommelier-Union war dort Restaurant- stolz, dass er mich hatte. Und als mich der

== direktor. Bei ihm wollte ich unbedingt ler- Gault Millau 1988 auf meiner niichsten Stel-

 nen.ErwurdeamEnde meines Vorstellungs- leim,Victorian“in Diisseldorf zur ,Somme-

B gesprichs dazu geholt, um mich kennenzu- ' ~ lierdesJahres“kiirte, da war das mit der Frau

e H lemm. Er war vollig perplex, musterte mich _ | im Weinfach auch Teil des Marketings.
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Frau Echensperzger, wenn Sie
als 20 Jahre jungere Kollegin
horen: War Pauila Bosch eine Weg
bereiterin fur Frauen wie Sie’
ROMANA FCHENSPERGER: Ab
solut! Paula. Du warst eine wirk
§L i:F' i“I*i" rin ung hast Frau
en in der Weinweit .in-!h.u:[gl
erst sichtbar gemacht. Als Frau
in einer Mannerdomane das
Yann ein Malus sein, aber auch
ein Bonus. Es pendeit zwischen
den Extremen. Durch Diskrimi
nierung und Sexismus-Skandale
in den USA beim Court of Master
sommeliers und in Deutschiand
in der Sommelier-Union ist die
Branche heute - sagen wir - sen-

sibilisiert

BOSCH: Als ich von den Uber
oriffen horte, war ich ehrlich
uberrascht. Ich hatle

von solchem Ver

halten nie etwas

: cehdrt oder es
,, AUf elnmal h;u ;Hji::”;
war das mit der ben miissen
Frau im Weinfach
auch Teil des e
Markeﬂngs Ernst!

BOSCH: Doch.

Offenbar bin

ich bis heute ein
Kind vom Land.

Paula Bosch, Sommeliére

ECHENSPERGER: Ich muss
schon sagen, dass eine Branche
wie die Gastronomie mit nach
wie vor groffen Mangein in mo
derner Unternehmenskultur un-
gute Dynamiken von Macht
missbrauch und dann eben auch
Sexismus begunstigt. In einem
sehr harten Konkurrenzkampt
ist Sexismus ein Instrument der
Manner, um Frauen niederzu-
halten. Und immer noch gibt es
zu viele Frauen, die sich das bie-
ten lassen, die es runterschiu-

1 Qualitatsarbeit
gig zum fairen Preis

INDERAKTION
NeuDel ¢hen aller Poiste Frr'i'*':'hfr
besonders preisgunsiig bei Verwendung
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ner Hels mich eines Abends an
seinen Tisch kommen und sagte;
SPaula, ich habe eine gute Gage
bekommen., Heute nehme ich
mal einen Petrus”, den bertithm
ten und teuren Bordeaux. . Sle
wissen, einen guten Jahrgang,
aber nicht den teuersten.” Preis
der Flasche: 2000 Euro, Die trank
er an diesem Abend alleine aus,
ganz und gar beglickt. Am Ende
wollte er noch drei Fla i S
schen mitnehmen, (.
Jmmm,  Herr @R .
Professor”, 2 IEe GasSt
sagle h,  mussen wi
Scu ."ii. non ’:{? .._;_.:a..‘l_j i ol
C'® = tut mir SR |
leid, aber soft s
viele gibt’s T
nicht. Ich be 1'*
komme selbst © : -
pro Jahr nur ins-  MIRELGSEE
gesamt sechs Fla- . paula Bosch.
schen." = ,Kein Prob- e
lem, dann nehme ich eben drei
aus unterschiedlichen Jahrgin-

TS ':'I'Ir. frvrtae. 157168 ADr £L), il L e ﬂ?

gen” lch packte thmalsodie Fla
schen zusammen und sagte:
Wir schicken Sie Thnen dann
nach Hause.” - _Nein, nein, Pau
la, machen Sie blof kein Thea
ter! Ich habe doch das Fahrrad
dabel.” Und tatsiachlich: Mit drei
Flaschen fur 6000 Euro auf dem
Gepdcktrager und einer Flasche
intus fuhr der Gast nach Hause.,
Fin paar Jahre spater sprach er
mich noch einmal darauf an:
JLiebe Paula, Sie wissen gar
nicht, was Sie mirfureine Freude
gemacht haben, als Sie mir da
mals den Petrus mit nach Hause
gaben, Seitdem sage ich zu mei-
nen Freunden, die mich flir el
nen  Weinbanausen hielten:
LGern konnt thr euch bei mir ei-
nen Petrus anschauen, Aber
wenn ihr einen trinken wollt,
dann miisst ihr ihn schon selber
mitbringen.”

DAS GESPRACH FUHRTE
JOACHIM FRANK

" ANZEIGE

Im

tibernehmen

Am 20. und 21, April legt das

FrischeParadies schon zum 10. Mal

das Gllck & Geschick eines selner
Feinkostmarkte fur zwel Tage ganz in die
Hande der grandiosen Azubls.

Sle kimmern sich an diesen Tagen um ein-
fach alles: Sle managen die Fischtheke von
A wie Aufbau bis Z wie Zuschnitt, stemmen
die Kuche des Bistros, sitzen an den Kassen,
stehen Ihnen mit Rat und Tat zur Seite und
leitent den Markt - alles in Elgenverantwor-
tung und mit viel Begeisterung. Das stellt
sie naturlich vor einige Herausforderungen,

FrischeParadies

die Azubis
das Ruder!

aber im FrischeParadies Ist man der festen
Uberzeugung, dass sle das ganz wunderbar
hinbekommen, Deshalb sind alle Kundinnen
& Kunden herzlich eingeladen an diesen bel-
den Tagen vorbel zukommen, um den Nach-
wuchs In Aktlon zu erleben,

Freuen Sle sich auch schon auf die Aktion
Poseldons Wochanende | 28,- 29, April

An diesem Wochenende dreht sich im Fri-
scheParadies alles um das Thema Seezun-
gen. Passend zum Monatsmotto Plattfische,
eine runde Sache werden an der Fischtheke
ganze Fische in verschiedenen Gréfen so-

A T L

wie Filets in Top Qualitaten aus der Breta-
gne prasentiert, Dazu gibt es allerlel span-
nende und nutzliche Informationen sowie
die passenden Rezepte fur besten Genuss.

Veranstaltungen Im FrischeParadies |
ab sofort online buchbar

Sie mochten noch mehr exklusive Veranstal-
tungen im FrischeParadies erleben? Buchen
Sie Ihr Ticket jetzt ganz bequem von zu-
hause aus oder direkt uber ihr Smartphone
- egal ob fUr sich selbst oder als Geschenk.
Finden Sie die Veranstaltung Ihrer Wahl un-
ter frischeparadies.de/veranstaltungen

AT

PHR PEINEOSTMARKT BT GENIELERBISTRO

FrischeParadies GmbH & Co. KG | Max Planck Stralie 44 | 50354 Hurth
Tischreservierungen: 02233/699622 | Fur den Einkauf beim FrischeParadies ist keine Kundenkarte erforderlich

| 02233/69960
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Mit edeln Weinen kennen sich Romana Echensperger (I.) und Paula Busch_bﬂttns aus

Bl : -

cken, wenn sie als Frau bloRgestellt, re- taurant das Franzosischste schlechthin. Ich
spektlos behandelt und im schlimmsten Fall glaube aber auch gut zu verstehen, was Vin-
sexuell belastigt werden. - - EE S | ~ cent Moissonnier meint mit der Miidigkeit

der Seele. Das Geschiift ist verdammt an
strengend, brutal zuweilen. Es lasst dir kaum
Raum. Und: Du hast nie Zeit, wenn deine
Freunde Zeit haben. Auf die Dauer zehrt
auch das aus.

Ist IThnen das selbst passiert?
ECHENSPERGER: Ja, das ist mir auch pas-
siert. Wobei die Versuche, sich mit Macht-
missbrauch und Sexismus unberechtigt Kar-
rierevorteile zu verschaffen, nicht ge-
schlechterspezifisch waren. Und sind. Ich
rede namlich keineswegs bloff von der Ver-
gangenheit. Vor kurzem erst hat es Versuche
gegeben, mich von Engagements auszu-
schliefRen mit dem Argument: ,Du bist doch
jetzt Mutter von zwei kleinen Kindern, da
dauert das mit den E-Mails zu lang. Mit Kin-
dern bist du halt nicht responsiv genug.”

Wiirden Sie jungen Leuten das eigene Metier
uberhaupt noch empfehlen?
ECHENSPERGER: Ja, unbedingt. Ich wiirde
heute weniger auf Gourmetrestaurants oder
Sternetempel schielen, sondern auf Gastro-
nomie, die mit nachhaltigen Produkten re
gionale Wertschopfungsketten stirkt und
nahbeim Menschenist. Ein Restaurant kann
so Plattform fir gute Landwirtschaft sein
und vielfaltige soziale Aufgaben wahrneh-
men. Es ist neutraler Treffpunkt fiir Ge-
sqhéiftsleute. der Ort fir Familienfeiern bis
hlhn zum romantischen Ort fiir Liebespaare.
Hier tauscht man sich aus, 16st Konflikte
oder traumt liber die Zukunft. Gastgeber in

diesem Bewusstsein zu sein, ist eine wun-
derbare Aufgabe.

BOSCH: Ich finde das unglaublich. Aber
letztlich geht es in der Sommelerie auch um
Ruhm und Geld. Um beides wird in unserer
~wunderbaren Welt des Weins" genauso
gnadenlos gekiampft wie anderswo auch.

Einerder Grofien inder Gastro-Szene, Vincent
Moissonniervomgleichnamigen Restaurant in
Kéin, hat gerade das Handtuch geworfen
und erkldrt, er sei , seelisch miide”, Ist er ein
Krisen-Indikator?

ECHENSPERGER: Auf jeden Fall. Vor al-
lem hat Corona eine Schneise durch die
Gastronomie geschlagen. Ein grofes
Problem ist der Personalmangel. Diejeni-
gen, die ohnehin den Laden schmeifSen,
miissen das auffangen, immer noch mehr
leisten, und sind zunehmend erschopft. Es
ist ein Teufelskreis.

BOSCH: Auf jeden Fall. Wer gern mit Men-
schen zusammen ist und gern Wunsche er-
fulle - was gibt es fiir so jemanden Schéne-
res? Die (j}_itstmnnmie ist ideal fiir alle, die
andere glucklich machen wollen und davon
auch selbst begliickt sind. Nur denke ich
manchmal: Die Giste miissen wieder lernen.
mit den Menschen, die ihnen Gutes tun,
auch gut umzugehen.

Eﬁ % | Dﬂ haben Sie mit Thren Gésten bestimmt sehr
m v;d erlebt. Verraten Sie zum Schiuss Ihre Lieb-

.- lingsgeschichte?

B{?SCH: Gut, aber ohne Namen! Als ich in
Miinchen im ,Tantris"” arbeitete, hatten wir
ofters berlihmte Personlichkeiten zu Gast.
die zugleich groRe Weinliebhaber waren. Ei-

BOSCH: Dass das ,Le Moissonnier™ auf-
hort, ist ein Riesenverlust. Mit seinem
Liebreiz ist dieses Restaurant einmalig in
Deutschland. Es hat tiber 35 Jahre einen ei-
genen Stil entwickelt und hochgehalten. Fiir
- mich sind die Moissonniers mit ihrem Res-




	1_Cover
	2_Seite Eins
	3_Seite Zwei
	4_Seite Vier
	5_Seite Drei

