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Fachtagung Agrotourismus
In der letzten Ausgabe der Bau-
ernZeitung hat sich beim Artikel 
über die Fachtagung Agrotouris-
mus ein Fehler eingeschlichen: 
Bei der Bildlegende wurde 
fälschlicherweise Tourismus-

fachmann Daniel Koller er-
wähnt. Neben Bauer Fritz und 
seiner Frau Janine ist jedoch 
Sandro Widmer, Leiter des Be-
sucherzentrums von Chocolat 
Frey, zu sehen. BauZ

Von Landfrauen  
durch das Jahr begleitet
Landfrauen-Agenda / Die Ausgabe 2017  

widmet sich dem Thema Wasser.

AARAU     Viele Landfrauen lassen 
sich von ihr Jahr für Jahr beglei-
ten: die Landfrauen-Agenda. Die 
Ausgabe 2017 bringt bewährte 
Vorteile: Sie kommt im Format 
A5 und mit Spiralbindung daher. 
Zu ihren inneren Werten gehö-
ren ein Wochenkalender und     
Jahresplaner mit     Mondphasen. 
Dazu bleibt     Platz für Notizen.

Gedanken und Tipps

Als    Schwerpunktthema haben 
die Autorinnen aus den Reihen 

des Aargauer Landfrauenver-
bands dieses Jahr das Wasser ge-
wählt. Sie haben für die Agenda 
Gedanken, Tipps und Tricks aus 
dem Bäuerinnenalltag aufge-
schrieben.

Für 15 Franken

Die Agenda kostet 15 Franken 
(zuzüglich Versandkosten von 
3.50 Franken) und kann bezogen 
werden bei Yvonne Heggli unter 
Telefon  079 320 08 74 oder per E-
Mail: y.heggli@bluewin.ch. rae  

Die Autorinnen Käthi Steiner, Helen Schmid, die Zeichnerin 
Barbara Leimgruber, Astrid Bründler und Rita Brügger. (Bild rae)

Vielseitige Paradestücke
Schmorfleisch / Kursteilnehmerinnen holten sich am LZ Liebegg Wissen und neue Ideen.

GRÄNICHEN Die einen trauen 
sich nicht an die Zubereitung he-
ran, anderen fehlt die Zeit. Wie-
der anderen hängt der immer 
gleiche Braten zum Hals heraus. 

Dabei hat das Schmorfleisch 
das Potenzial zum Paradestück: 
Es ist extrem vielseitig in der Zu-
bereitung und im Geschmack, 
von rustikal über schlicht bis 
edel und raffiniert. An einem 
Kurs am LZ Liebegg hat Marlis 
Hodel den Teilnehmerinnen 
Wissen und neue Ideen vermit-
telt – rechtzeitig auf die kom-
menden Festtage.

Bei einem Braten rechnet die 
Fachfrau mit einer Menge von 
rund 250 Gramm pro Person. 
Allfällige Resten können auch 
kalt – dünn aufgeschnitten – 
nochmals aufgetischt werden. 

Ob das Fleisch im Ofen oder in 
der Bratpfanne zubereitet wird, 
lässt sich je nach übrigem Menu 
variieren. Im Ofen können Kar-
toffeln und Gemüse gleich mit-
gebacken werden. Der Ofen bie-
tet sich auch für eine grosse 

Tischrunde und ein entspre-
chend umfangreiches  Fleisch-
stück an, inklusive Anbraten. 
Das anschliessende Putzen des 
Ofens ist zwar weniger erfreu-
lich, sollte aber nie ausgelassen 
werden, weil eingebrannte Fett-
flecken noch hartnäckiger sind. 
Das entfällt, wenn der Braten in 
einer Bratfolie in den Ofen ge-
legt wird. Das Fleisch bleibt saf-
tig. Eine richtige Knusperkrus-
te gibts aber nur ohne Folie.
  
Weitere Tipps von Marlis Hodel:

 z Anbraten, ablöschen, lang-
sam köcheln lassen: Das ist 
das Grundrezept für aromati-
sche Saucengerichte.

 z Es muss nicht immer eine 
gebundene Sauce sein. 
Ein Jus – ohne Zugabe von 
Bindemittel wie Mehl – 
schafft leichte Abwechslung.

 z Ein gut schliessender Deckel 
gehört zu einem Schmortopf 
oder Bräter, damit möglichst 
wenig Flüssigkeit verdampft.

  Ruth Aerni

Auf der Suche nach Bethlehem
Adventsfeier / Die Kommission der Bäuerinnen des LBV hatte am 

Mittwoch eingeladen, um sich auf die Festtage einzustimmen.

BALLWIL In diesem Jahr wurde 
der Anlass unter Mithilfe der 
Ballwiler Bäuerinnen organi-
siert. Im festlich dekorierten 
Gemeindesaal kam – trotz wär-
mender Sonne draussen – bald 
einmal weihnächtliche Stim-
mung auf. 

In die Herzen gesungen

Dafür sorgten gleich zu Beginn 
die Sängerinnen des Jugend-
chors In Canto unter der Leitung 
von Kerstin Saxer, die mit ihren 

stimmungsvollen Liedern die 
Herzen der Bäuerinnen berühr-
ten. Nach einer Vorstellung der 
Gastgebergemeinde durch deren 
Präsidenten Benno Bühler lud 
Pater Christian Lorenz die Besu-
cherinnen zum «Abefahre» ein. 
Und, betonte er, die Frauen soll-
ten von diesem Nachmittag auch 
etwas fürs Leben mitnehmen 
können. «Wo ist Bethlehem?», 
lautete die Frage, welche er mit 
einfühlsamen und nachdenkli-
chen Worten zu beantworten 

versuchte. Pater  Lorenz veran-
schaulichte, dass Bethlehem 
überall ist, wo Leben passiert 
und dieses geschützt wird. Jede  
Bäuerin könne somit ihr eigenes 
Bethlehem finden, als Quelle, 
woraus sie Kraft schöpfe. Chris-
tian Lorenz setzte sich jedoch 
nicht nur für das Wohl der Besu-
cherinnen ein, er berichtete auch 
über ein Kinderspital in Bethle-
hem, zu dessen Gunsten die Kol-
lekte der Adventsfeier ging. Als 
«Oase in einem kriegerischen 
Gebiet» beschrieb er das Projekt, 
welches von Schweizern mitge-
gründet wurde und schon man-
chem Kind Heilung geboten hat. 

Schöner Nachklang

Regula Bucheli, Präsidentin der 
Luzerner Bäuerinnen, freute sich 
über diese Feier zur Einstim-
mung auf den Advent. Sie richte-
te einen herzlichen Dank nicht 
nur an die helfenden Ballwiler 
Bäuerinnen, sondern auch an 
Pater Christian Lorenz: «Viele 
der Frauen werden wohl noch 
lange bei diesen wunderbaren 
Worten verweilen.» Sie hoffe, 
dass jede Bäuerin ihr ganz eige-
nes Bethlehem finden werde. ag

Ein Genuss für Jedermann
Alpkäsemarkt / Auch die zwölfte Ausgabe war ein voller Erfolg.  

Der Alpkäsewettbewerb fand zum achten Mal statt.

SEEDORF Am 26. und 27. No-
vember fand zum zwölften Mal 
der Urner Alpkäsemarkt in See-
dorf statt. Wie in jedem Jahr ging 
am Samstagnachmittag die 
Rangverkündigung des Urner 
Alpkäsewettbewerbs über die 
Bühne. 

Folkloristische Klänge

Die «Gitschätrichler» aus See-
dorf läuteten die Rangverkündi-
gung festlich ein. Peter Arnold, 
Präsident Alpkommission Uri, 
durfte auf einen erfolgreichen 
Wettbewerb zurückblicken. In 
diesem Jahr reichten 29 Urner 
Alpen ihren Käse für den Wett-
bewerb ein. Die verschiedenen 
Alpkäse waren durch eine Fach-
jury sowie Konsumentinnen und 
Konsumenten beurteilt worden.
Alois Brand, ehemaliger Bauern-
verbandspräsident Uri, sprach 
einen Dank an alle Wettbe-
werbsteilnehmer aus und gab 
die Sieger bekannt. 

Die Preisträger

Den Sieg holte sich in diesem 
Jahr Gallus Schmid-Stadler von 
der Alp Urwängi im Niderbau-
engebiet. Sie sömmern 28 Kühe, 

47 Rinder und 15 Alpschweine. 
Die Familie führt auch ein Alp-
beizli. Auf dem zweiten Platz 
liegt Ida Gisler-Imhof von der Alp 
Alplen-Oberstafel. Auf dem drit-
ten Rang platzierten sich Esther 
und Klaus Kempf von der Ober-
alp, Urnerboden. 

Weiter wurden mit einer An-
erkennung geehrt: Ruth und 
Hans Zurfluh, Steinebnet; Mo-

nika und Max Herger, Ruosalp; 
Agnes und Franzheiri Furrer-
Gisler, Spilau Seeli; Felix Pün-
tener , Alpkäserei Waldnacht; 
Annemarie und Alois Schuler-
Arnold, Galtenebnet; Claudia 
und Josef Arnold-Aregger, Gos-
salp/Oberalp sowie Alois Ar-
nold-Zgraggen, Spilau Abed-
weid. Monika Muther,  
 Bauernverband UR/OW/NW

Der Sängerinnen sorgten für weihnächtliche Stimmung, indem sie 
Lichter anzündeten und «Schnee-Engel» machten. (Bild ag)

(V. l. n. r.) Im dritten Rang Klaus Kempf, Sieger Gallus Schmid und 
die Zweitplatzierte Ida Gisler. (Bild Monika Muther)

Vielseitig: Kalbsbraten Savoyard mit reichhaltigem Innenleben, 
Kalbshaxen aus der Pfanne, Ofenbraten mit Beilagen. (Bilder rae)

Fruchtiger Ofenbraten

(Bild unten rechts)

1,5 EL Senf
1 EL Rapsöl
1,5 EL Worcestershiresauce
1 EL Honig, flüssig
mischen, 2 EL beiseitestellen.

1. 1 kg Schweinshals mit der 
Marinade bestreichen, 4 Stun-
den marinieren.

2. Ofen mit Blech auf 220 
Grad vorheizen, Braten auf das 
heisse Blech legen, beidseitig 
10 Min. anbraten. Hitze auf 
180 Grad reduzieren, Fleisch 
ca. 30 Min. braten, wenden.

3. 800 g festkochende Kartof-
feln in Schnitzen
4 grob geschnittene Zwiebeln
1 KL Salz 
mit der übrigen Marinade mi-
schen, neben das Fleisch auf 
das Blech legen, 30 Min. bra-
ten.

4. 600 g Zwetschgen, halbiert
2 EL Honig
2 EL Wasser
mischen, ebenfalls auf das 
Blech legen, 20 Min. braten

5. Braten vor dem Schneiden 
10 Min. zugedeckt ruhen las-
sen.


