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WIRTSCHAF T  IM HAUS:  Grundüberlegungen zum Haltbarmachen von Lebensmitteln

Im Sommer an den Winter denken
Früher war es von lebens-
erhaltender Bedeutung, 
den Sommer über Vorräte 
für den Winter anzulegen. 
Heute ist die Ausgangsla-
ge nicht mehr die gleiche. 
Trotzdem spricht noch im-
mer viel fürs Haltbarma-
chen von Lebensmitteln.

MARLEN BETSCHART 

Früher, als der Mensch fast aus-
schliesslich von Selbstgezoge-
nem, Selbstgesammelten und 
Selbstgejagtem lebte, versorgte 
er sich nahezu hundertprozen-
tig aus eigener Kraft. Die Selbst-
versorgung bezog sich also nicht 
nur auf die Ernährung, sondern 
auf alles, was der Mensch an Ma-
teriellem zum Leben brauchte. 
Die Selbstversorgung hatte eine 
lebenserhaltende Bedeutung, da 
den Menschen die Vorratswirt-
schaft von Industrie und Handel 
nicht abgenommen wurde. Es 
war eine Wissenschaft für sich, 
Lebensmittel ohne technische 
Hilfsmittel, Strom und Kühlsys-
teme vor Verderb zu bewahren 
und vor tierischen Schädlingen 
zu schützen.

Warum Selbstversorgung?

Heute wird der Begriff Selbst-
versorgung vor allem in Bezug 
auf die Ernährung angewen-
det. Man spricht sehr oft nicht 
mehr unbedingt von Selbstver-
sorgung, sondern von Produk-
teverarbeitung. Verschiedene 
Gartenschätze oder Lebensmit-
tel werden im optimalen Reife-
zustand haltbar gemacht.

Beim Begriff Produkteverar-
beitung handelt es sich nicht 
nur um die verschiedenen Kon-
servierungsarten wie Sterili-
sieren, Heisseinfüllen, Dörren 
usw., sondern es geht hier auch 
um die Verarbeitung von Milch 
und Fleisch, verschiedenen Ge-
treideprodukten, Kräuter, Wild-
früchten usw. 

Warum lohnt es sich eigent-
lich, auf  Selbstversorgung zu 
setzen? Dazu gibt es viele ge-
wichtige Gründe:
• Die Freude an den eigenen,
natürlichen, aromatischen Pro-
dukten.
• Selbstgemachtes gibt Sicher-
heit und bürgt für unverfälsch-
ten Genuss und Geschmack 
ohne Konservierungs- und Zu-
satzstoffe.

• Der Spass an einer gesunden
Ernährung im Rhythmus der
Jahreszeiten.
• Statt in den Abfall wandert
ein Überfluss an Gartenschät-
zen oder Lebensmitteln in eige-
ne Konserven oder wird in ein 
selbstgemachtes Mitbringsel ver-
wandelt. 
• Die Gartenarbeit und die Ver-
arbeitung der Ernte sind ein
willkommener Ausgleich zur
Hektik und Rastlosigkeit unse-
rer Zeit.

Welche Voraussetzungen?

Fachliches Wissen ist die Vo-
raussetzung, um Lebensmittel 
erfolgreich haltbar zu machen. 
Altbewährte Methoden werden 
mit den neuesten Erkenntnissen 
aus dem Bereich der Lebensmit-
telverarbeitung und der Ernäh-
rungswissenschaft verknüpft. 
Konservieren verlangt genaues 
Arbeiten und ist arbeitsintensiv. 

Es ist wichtig, sich vorgängig fol-
gende Gedanken zu machen:
• Wie viel Zeit kann neben ande-
ren Tätigkeiten für das Konser-
vieren eingesetzt werden?
• Wie viele Produkte können
aus dem Garten und / oder dem
Landwirtschaftsbetrieb bezogen
werden? Was muss zugekauft
werden?
• Welche Geräte stehen zur Ver-
fügung?
• Wie gross ist der Bedarf der
Familie?
• Wie steht es mit den Lagermög-
lichkeiten für die Konserven im 
Haushalt?
• Wieviel Geld kann für das Kon-
servieren eingesetzt werden?

Immaterieller Wert

Nebst den materiellen Werten 
führen aber sehr oft die immate-
riellen und ideellen Werte zum 
Entscheid, Produkte im eigenen 
Haushalt zu verarbeiten. In der 

heutigen Zeit ist die Frage, ob 
man etwas haltbar macht, nicht 
mehr eine Existenzfrage, son-
dern vielmehr eine Frage der 
persönlichen Werte. 

Die gewonnenen Kenntnisse 
aus der Produkteverarbeitung 
bilden eine solide und wertvolle 
Grundlage und können für die 
Entwicklung neuer Betriebs-
zweige genutzt werden. Unter 
den Rahmenbedingungen einer 
innovativen Landwirtschaft mit 
Steigerung der Wertschöpfung 
und Diversifizierung spielt die 
Verarbeitung von Lebensmit-
teln, zum Beispiel in der Direkt-
vermarktung und Gästebewir-
tung, eine bedeutende Rolle.

Die Selbstversorgung wird 
sicher auch in Zukunft ein Teil 
des Lebens der bäuerlichen Fa-
milien bleiben. Die Versorgung 
der Bauernfamilie mit eigenen 
Produkten wird auch künftig 
ihren Stellenwert behalten. 

ER ZIEHUNG

Ich liebe diese Sommerabende
Ich liebe diese Sommerabende. 
Die Kinder haben Ferien und 
so ist der Druck, dass sie am 
nächsten Morgen früh schon 
ausgeruht sein müssen für den 
Unterricht, weg. Vor den Ferien 
habe ich auf diesen Moment 
hin gefiebert. Und dann began-
nen die Schulferien der Kinder 
erst mal regnerisch.

Endlich wurde es aber schön 
und warm. Damit kamen auch 
die ganzen Arbeiten, die in den 
vergangenen Wochen wegen den 
Niederschlägen nicht gemacht 
werden konnten.

Umso mehr genoss ich die 
Abende in unserem Garten. 
Nach der Hektik des Tages und 
den Anstrengungen konnten 
wir nach dem Essen noch eine 
Weile zurücklehnen. Die Son-
nenstrahlen auf dem Rücken 
spüren und den Kindern bei 
ihrem Spiel zuschauen. Es spielt 
im Moment keine Rolle ob sie 
eine Stunde früher oder später 

im Bett landen. Dieser kleine 
Moment inmitten einer eigent-
lichen strengen Zeit fühlt sich 
doch wie Ferien an. Auch wenn 
schon am nächsten Morgen die 
Arbeit wieder ruft, tut dieser 
Moment jeweils sehr gut. 

Vor kurzem habe ich ein 
Interview mit Christo Foerster 
gehört, in dem er über das Mi-
kroabenteuer spricht. Der Mo-
tivationstrainer hat zu diesem 
Thema ein Buch geschrieben. 
Eine Definition des Worts «Mi-
kroabenteuer» stammt aber vom 
Briten Alastair Humphreys, der 
als Begründer dieses Wortes 
gilt. Kurz zusammengefasst ist 
das Mikroabenteuer laut ihm 
Folgendes: eine Outdoor-Unter-
nehmung, die kurz, einfach, 
lokal, günstig und trotzdem auf-
regend, lustig, herausfordernd, 
erfrischend und bereichernd ist. 

An einem dieser Sommer-
abenden haben wir mit unserem 
Crêpeöfeli Crêpes im Garten 

gemacht. Völlig entspannt 
machten wir eine Crêpe nach 
der anderen und assen sie. Es 
war ein Kommen und Gehen 
am Tisch, aber es störte nicht. 
Im Gegenteil: es entspannte die 
ganze Situation. Diejenigen, 
die warten mussten und lieber 
nicht am Tisch sitzen wollten, 
spielten eine weitere Runde im 
Garten, bis sie wieder an der 
Reihe waren. Am Schluss war 
der Teig aus und ein Teil der 
Familie sass immer noch am 
Tisch. Die Hektik des Tages war 
vorbei und es zählte nur noch 
der kleine Moment des Abends. 

Wenn ich jetzt so darüber 
nachdenke, ist für mich und 
unsere Familie genau so etwas 
ein sogenanntes Mikroaben-
teuer. Es scheint ein banaler 
Moment und doch ist es ein 
Ausbrechen aus dem Trott. Wir 
machen das Beste aus einem 
kleine Zeitfenster.

Anne Fahrni

Unsere Kolumnistin Anne 
Fahrni ist Bäuerin und So-
zialpädagogin. Sie lebt in Un-
terlangenegg BE und hat vier 
Kinder. Hier befasst sie sich 
jeden Monat mit Fragen um 
die Erziehung. jul

ANNE FAHRNI

Das Rezept wurde von Swiss-
milk zur Verfügung gestellt. 
Mehr kulinarische Tipps, 
eine Menge Wissenswertes 
über Milch und Ernährungs-
informationen finden Sie 
unter dieser Adresse:
www.swissmilk.ch.

Mehr als 8500 Rezepte finden Sie 
unter: www.swissmilk.ch/rezepte.
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Gefüllte Aubergine 
vom Grill
Die Aubergine sieht mit ihren 
dunkelvioletten Farbe nicht nur 
schön aus, das mediterrane Ge-
müse lässt sich auch vielseitig 
einsetzen. Füllt man die Auber-
gine zum Beispiel mit Mozza-
rella und Cherrytomaten und 
grilliert man das Ganze, erhält 
man ein südländisches Gericht, 
das Familie und Gäste sofort in 
Ferienstimmung versetzt. Das 
Gericht ist nicht nur schmack-
haft, es ist auch schnell zube-
reitet und eine gute Ergänzung 
zu Würsten und Plätzli auf dem 
Grill. Zubereitungszeit 30 Minu-
ten; ruhen lassen: 30 Minuten; 
Grillieren: 8 bis 10 Minuten. Zu-
taten für: 4 Portionen: Alufolie; 
2 Auberginen; Salz; 2 Zweige 
Zitronenthymian, abgezupft; 
schwarzer Pfeffer; 150 g Cherry-
tomaten, halbiert; 250 g Schwei-
zer Mozzarella, in Scheiben; 2 
EL Rapsöl. 1. Auberginen hal-
bieren und das Fruchtfleisch der 
Länge nach mit einem spitzigen 
Messer zweimal einschneiden, 
ohne dabei die Haut zu verlet-
zen. Das Fruchtfleisch salzen 
und die Auberginen 30 Minu-
ten ruhen lassen. 2. Auberginen 
mit Küchenpapier abtupfen, mit 
Zitronenthymian und Pfeffer 
würzen und mit Tomaten und 
Mozzarella belegen. Öl darüber-
träufeln. 3. Jede Hälfte sorgfältig 
in Folie wickeln und auf dem 
heissen Grill pro Seite 8 bis 10 
Minuten saftig grillieren. mgt
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Heute ist der Entscheid, Lebensmittel zu konservieren eher ein ideeller, als ein existenzieller. Hier ein schönes Beispiel eines 
gefüllten Kellerregals. (Bild: zvg)

Marlen Bet-
schart aus 
T r a c h s l a u 
SZ ist dipl. 
Bäuerin, ver-
heiratet und 
Mutter von 
vier erwach-

senen Kindern. Mit ihrem 
Mann führte sie einen Milch-
wirtschaftsbetrieb mit Gäste-
bewirtung auf dem Hof und 
Direktvermarktung. Der 
Betrieb wurde 2016 dem 
Sohn übergeben. Seit 2012 
unterrichtet sie am BBZ in 
Pfäffikon SZ Produkteverar-
beitung. Sie ist Mitglied der 
Prüfungsleitung Bäuerin und 
als Chefexpertin verantwort-
lich für die Prüfungsorgani-
sation Berufsprüfung Bäue-
rin. mgt 
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Tagsüber wird gearbeitet, am Abend geniesst die Familie die 
Sommerabende. (Bild: Anne Fahrni)


