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Entschädigung für kleine Dienste
Zusammenleben / Ob familieninterne Hilfe entschädigt wird, muss von Fall zu Fall beurteilt werden. Klare Abmachungen helfen.

CHAM Auf einem Landwirt-
schaftsbetrieb gibt es immer 
wieder punktuelle Arbeitsspit-
zen wie Ernte, Tag der offenen 
Tür, Viehschau, Frühlingsputze-
te, Spitzentage im Hofladen. Oft 
springen dann die familieneige-
nen Personen ein. 

Werden die heranwachsenden 
oder bereits erwachsenen Kinder 
für ihre kleinen und grösseren 
Dienste entschädigt? Eine kleine 
Umfrage der Autorin bei vier 
Bäuerinnen zeigt eine breite Pa-
lette an Antworten auf die Frage. 
Dabei wird klar, dass es kein 
Richtig oder Falsch gibt, sondern 
jede Familie ihre eigene Lösung 
entwickelt hat.

Frauentag als Genuss

Pia Scheiwiler* erläutert: «Unse-
re Töchter helfen mit, ohne dass 
wir sie mit Geld entschädigen.» 
Die Helferinnen erhalten aber 
Fleisch von den hofeigenen Tie-
ren. Zudem ist es Tradition, dass 
es jedes Jahr einen Frauentag 
gibt. «Ein Ausflug mit den Töch-
tern ist für uns alle sehr schön 
und wir geniessen das.» Die 
Bäuerin betont, dass diese Lö-
sung für beide Seiten stimmt. Im 
Gegenzug flickt oder näht Schei-
wiler für ihre Töchter.

Eine Möglichkeit, die oft ge-
wählt wird, ist die gegenseitige 
Verrechnung von Dienstleistun-
gen. Die erwachsene Tochter 
hilft im Betriebsbüro aus, dafür 
hütet die Mutter die Enkelkinder. 
Oder die Jungen, die meistens 
bestens mit der Technik vertraut 
sind, setzen den PC der Eltern 
neu auf, installieren Programme 
oder unterstützen bei der moder-
nen Technik. Dafür bezahlen die 
Jungen kaum etwas fürs Wohnen 
und helfen auf dem Betrieb aus. 
Christine Bühler, Präsidentin 
des Schweizerischen Bäuerin-
nen und Landfrauenvereins, 
meint dazu: «Wenn die jungen 
Leute im ‹Hotel Mama› wohnen 

und gut verdienen, finde ich es 
mehr als angebracht, dass sie 
auch zum Haushalt beitragen.» 

Bei Erika Rutz* machen die 
beiden knapp 20-jährigen Töch-
ter und der jüngere Sohn ihre 
Zimmer selber, putzen das Haus 
und kochen manchmal. Sie hel-
fen alle auf dem Hof mit, je nach 
verfügbarer Zeit, die neben dem 
Beruf und der Schule bleibt. 

Bezahlter Einsatz 

Im Grundsatz möchten Eltern 
alle Kinder gleich behandeln. In 
der Praxis ist dies aber eine 
Knacknuss, denn unterschiedli-
che Interessen, Talente, Vorlie-
ben und verfügbare Zeit kom-
men sich in die Quere. Für die 
einen ist die Mithilfe auf dem Hof 
Abwechslung, ja sogar Entspan-
nung neben dem Berufsalltag. 
Für andere ist es harte Arbeit. 

Die Empfindungen sind unter-
schiedlich und sollten respek-
tiert werden. Übernehmen er-
wachsene Kinder einen Posten 
auf dem Hof, wofür sonst eine 
andere Person eingestellt werden 
müsste, werden sie dafür ent-
schädigt. Das ist auch bei Ruth 
Stuppler* so, die einen personal-
intensiven Direktvermarktungs-
betrieb bewirtschaftet. In der 
Erntezeit muss die Kasse besetzt 
sein. Wenn einer der erwachse-
nen Söhne oder deren Partnerin 
diese Arbeit übernehmen, wer-
den sie entschädigt. Christine 
Bühler handhabt es gleich: «Hel-
fen unsere Kinder beim Hühner-
laden, bekommen sie denselben 
Lohn, wie die andern Aushilfen.»

Passende Lösung für alle

Die Umfrage zeigt, dass mit we-
nigen Ausnahmen keine Stun-

den aufgeschrieben werden. Für 
viele ist es selbstverständlich, 
dass man sich gegenseitig in der 
Familie aushilft. Ja, es gehört so-
zusagen zur Grundeinstellung. 
Das wird so vorgelebt und im 
besten Fall von der jungen Ge-
neration übernommen. Wichtig 
ist dabei, dass über das Thema 
gesprochen und für alle Betei-
ligten eine passende Lösung ge-
funden wird. Vielleicht erlaubt 
es das knappe landwirtschaftli-
che Einkommen nicht, den Jun-
gen einen Lohn zu bezahlen. Es 
entlastet das Budget der Eltern, 
wenn die Jungen mit abge-
schlossener Berufslehre einen 
Betrag für Verpflegung und 
Unterkunft zu Hause abgeben. 
Oder die Kinder machen eine 
höhere Ausbildung und schät-
zen es, dass sie während dem 
Studium zu günstigen Konditio-

nen zu Hause wohnen können. 
Die Umfrage zeigt, dass bei fast 
allen die eigene Lösung entstan-
den ist und meistens nicht di-
rekt am runden Tisch ausgehan-
delt wurde. Deshalb könnte es 
hilfreich sein, eine Auslegeord-
nung zu machen: Die gegensei-
tigen Leistungen offenlegen, 
Verpflegung und Unterkunft zu 
Hause, Mithilfe auf dem Hof. So 
weiss jeder nachher, von wel-
chen «Werten» man spricht, wo-
rauf man verzichtet und was 
man erhält. 

Wertschätzung ist A und O

Klar zum Ausdruck kam bei allen, 
dass die meisten erwachsenen 
Kinder ganz gerne ab und zu auf 
dem Hof mithelfen, um den «Spi-
rit der Landwirtschaft» zu spüren 
und das Gemeinschaftserlebnis 
zu geniessen. Haben sie einen 

Lohn von ausserhalb der Land-
wirtschaft, ist Mithilfe gleich Frei-
zeit. Herrscht in der Familie eine 
Kultur der gegenseitigen Wert-
schätzung, empfinden es viele 
nicht als nötig, Minuten oder 
Stunden aufzuschreiben und die-
se in Franken und Rappen abzu-
rechnen. 

Eltern haben während Jahren 
in ihre Kinder investiert und die-
se können ihren Eltern so auch 
etwas zurückgeben. Jede Fami-
lie entscheidet sich für eine eige-
ne Lösung. Ab und zu sollte die-
se mit den Beteiligten aber 
besprochen werden und nöti-
genfalls Kurskorrekturen vorge-
nommen werden. 

Claudia Künzi-Schnyder,
Bäuerliche Beratung  
Familie und Betrieb,  

LBBZ Schluechthof Cham
(*Namen geändert)

Die Kühe werden für die Viehschau geputzt – alle helfen mit. Ob und wie diese Mithilfe entschädigt wird, wird laut einer Umfrage der 
Autorin sehr unterschiedlich gehandhabt.  (Bild Claudia Künzi-Schnyder)

Kleine Zutat, grosse Wirkung
Backen / Hefe ist nicht nur für das Treiben des Teigs zuständig, wenn man ihr Zeit gibt, hilft sie Aroma entwickeln und hält das Brot länger frisch.

WÜLFLINGEN Die Zeit ist die 
wichtigste Verbündete der Hefe, 
wenn man schmackhaftes, ge-
sundes und lang frisch bleiben-
des Brot backen möchte. Sie 
übernimmt die meiste Arbeit 
und ermöglicht, dass sich Ge-
schmack und Textur des Brotes 
auf wundersame Art und Weise 
entwickeln.

Langsame Teigführung 

Hefe hat die besondere Eigen-
schaft, den Zucker aus der Mehl-

stärke durch Gärung in Alkohol 
und Kohlensäure umzuwan-
deln. Die Kohlensäure wird vom 
Teigkleber (Gluten) zurückge-
halten, es bilden sich Bläschen, 
die den Teig porös und locker 
machen. So entstehen feine, luf-
tige Brote, Klein- und Süssgebä-
cke. Der Alkohol verdunstet 
beim Backen und bildet mit Teig-
säuren wichtige Aromastoffe.

Es ist problemlos möglich, mit 
der Zugabe von viel Hefe ein Brot 
innerhalb von zwei Stunden aus 

dem Ofen zu ziehen, aber sehr 
zulasten des Geschmacks, der 

Aromavielfalt und der Fri-
sche. Schmackhaftes, 

gesundes und lang 
haltbar bleibendes 
Brot braucht neben 
guten, natürlichen 

Zutaten vor allem 
wenig Hefe und 

viel Zeit. Dazu 
gibt es zwei 
Mög l ich kei-

ten.
Direkte Triebfüh-
rung ohne Zwi-
schenstopp: Alle 

Zutaten gelangen 
gleichzeitig in die 

Teigschüssel und werden zu 
einem fertig gekneteten Teig ver-
arbeitet. Je weniger Hefe beige-
fügt wird, desto mehr Zeit wird 
dem Teig gelassen, sich zu einem 
hocharomatischen Hefeteig zu 
entwickeln. Diese lange, kalte 
Stockgare (unter 10°C) kann über 
mehrere Stunden oder über 
Nacht im Kühlschrank erfolgen.
Indirekte Triebführung mit 
einem oder mehreren Zwischen-
halten: Am Vortag wird ein soge-
nannter Vorteig mit sehr wenig 
Hefe und ohne Salz angesetzt. 
Schrot, Körner und Co. werden 
zum Quellen eingelegt. Der 
Hauptteig (Vorteig und alle rest-
lichen Zutaten) wird am zweiten 
Tag zubereitet. Diese Arbeits-
schritte erfordern eine gezielte 
Planung, sind aber in kurzer Zeit 
erledigt und erzeugen ein sehr 
aromatisches Brot, das lange 
frisch bleibt. Je mehr Zeit der 
Teigreife eingeräumt wird, desto 
besser verträglich wird das Ge-
bäck.

Alte Hefe, weniger Triebkraft

Frische Hefe hat eine hellbeige 
Farbe, ist feucht und zusammen-
hängend und riecht angenehm 

säuerlich. Hefe sollte so frisch 
wie möglich verwendet werden, 
denn mit zunehmendem Alter –
es zeigt sich durch Nachdunkeln, 
Antrocknen, Abbröckeln – sinkt 
die Triebkraft. Sie fühlt sich bei 
Temperaturen um 27°C am 
wohlsten, ab 40°C sterben die 
Hefepilze ab.

Frischhefe wird während ma-
ximal 10 bis 14 Tagen bei 2 bis 5°C 

gelagert und sollte vom Original-
papier (schützt vor dem Aus-
trocknen) umhüllt bleiben. Hefe 
kann bis zu sechs Monate tiefge-
kühlt werden. (Bio-Hefe ist dafür 
nicht geeignet). Zum Auftauen 
aus der Verpackung nehmen und 
in kalter Teigflüssigkeit langsam 
auflösen, sofort verwenden. 

Susanne Spaltenstein,
Strickhof Bäuerinnenschule

Die Hefe sollte so frisch wie möglich verwendet werden. Mit dem 
Alter sinkt ihre Triebkraft.  (Bild Pixelio)

Was ist Hefe?
Für das Brotbacken 
verwendet man den Hefe-
stamm Saccharomyces 
cerevisiae (Zuckerpilz des 
Bieres). Er ist ein lebender 
Zellorganismus und gehört 
biologisch gesehen zu den 
Pilzen. Dieser Hefestamm 
produziert in kurzer Zeit 
grosse Kohlenstoffdioxid-
mengen – optimal für das 
Treiben von Teigen. Zucker- 
rüben-Melasse und -Dicksaft 
bilden zusammen mit  
assimilierbarem Stickstoff 
die Rohstoffe der Hefe. 

Hefe enthält für die 
menschliche Ernährung und 
Gesundheit wichtige Vitamine 
(B1, B2, B6), Pantothen- 
säure, Folsäure und Spuren-
elemente (Zink, Magnesium, 
Mangan und Eisen). Zirka 
zehn Gramm Hefe pro Tag 
fördert das Wohlbefinden, 
unterstützt den Haarwuchs 
und stärkt brüchige Finger- 
nägel. Zudem wird Hefe gegen 
Hautunreinheiten wie Pickel 
oder Mitesser eingesetzt.  ss

Gutes Brot 
wird mit 
wenig Hefe 
hergestellt. 
(Bild et)

Die Beratung 
empfiehlt:

Bei Mithilfe innerhalb der 
Familie sollte man folgende 
Punkte beachten:

 zMithilfe ist nicht selbstver-
ständlich.
 zMithilfe soll wertgeschätzt 
werden.
 z Klare gegenseitige Abma-
chungen treffen.
 z Leistung und Gegenleis-
tung sind bekannt.
 z Versicherungsschutz für 
Aushilfen prüfen.
 z Getroffene Lösung von Zeit 
zu Zeit neu beurteilen.  cks


