
Landleben

Yvette 
Windlin
Yvette Wind
lin ist Haus
wirtschafts
lehrerin in 
Lungern. In 
Zusammenar
beit mit dem 

Landfrauenverband Obwalden hatte 
sie die Idee, die Bevölkerung von 
Lungern am Tag der Hauswirtschaft, 
am 21. März 2019, einzuladen. Der 
Tag der Hauswirtschaft ist ein natio
nales Projekt des SBLV. Bei diesem 
Anlass sollen die Jugendlichen auf 
eine kreative Weise ihre Kenntnisse 
im Bereich Hauswirtschaft der Öf
fentlichkeit vorstellen können. Ju
gendlichen Fähigkeiten zu vermitteln, 
damit sie in ihrem Alltag selbständig 
sind, ist ein grosses Anliegen von 
Yvette Windlin. Familie Windlin be
wirtschaftet einen Milch wirtschaft s
betrieb mit Tierhaltergemeinschaft 
und Alpwirtschaft. Seit fünf Jahren 
bilden sie Lernende auf ihrem Betrieb 
aus. Zur Familie gehören ihr Mann 
Walti und ihre vier Kinder. Zum Aus
gleich arbeitet Yvette gerne in ihrem 
Gemüsegarten. Ihre Kleintiere, vor 
allem die Gänse, gehören zu ihren 
Lieblingen. Das Rezept der Kartof
feltorte hat sie vom ehemaligen 
Kernser Pfarrer, Karl Imfeld, erhalten. 
Es eignet sich als Hauptspeise und 
wurde früher mit Apfelschnitzen, 
heute eher mit Salat, serviert.

Schweizerischer Bäuerinnen- und 
Landfrauenverband 
Frauen-Netzwerk mit Zukunft 
www.landfrauen.ch. Berufsverband für 
die Bäuerin. Interessenvertretung von 
Frauen und Familien auf dem Land. 
Engagement für Themen rund um 
Ernährung und Hauswirtschaft
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Rezept

Von Berg zu Berg variiert der Geschmack des Käses. Und Berge hat es im Kanton Obwalden 
viele. Am Tag der Hauswirtschaft dürfen Gäste, Lehrerinnen und Lehrer, Politikerinnen und 
Politiker sowie Eltern Platz nehmen, wenn Jugendliche zusammen mit ihrer Lehrperson und 
ortsansässigen Bäuerinnen «Lungerns grösstes Käsebuffet» präsentieren.

Lungerns grösstes Käsebuffet
Tag der Hauswirtschaft

Pfarrer Imfelds 
Kartoffeltorte
Rezept für 1 Gratinform

1 kg Kartoffeln, gekocht, vom Vortag 
(z. B. Agata oder Charlotte)
150 g Speckwürfeli
2 Landjäger 
Salz, Pfeffer
Muskatnuss, gerieben
1 Apfel
100 g Alpkäse oder Sbrinz, gerieben
3 – 4 EL Halbrahm

Speckwürfeli glasig braten. Landjäger 
schälen, halbieren und in feine Schei
ben schneiden. Gschwellti schälen, 
mit der Röstiraffel reiben. Kartoffeln 
lagenweise mit dem Fleisch in eine 
Gratinform einschichten. Jede Lage 
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss 
würzen. Apfel schälen, in feine Ringe 
schneiden und als letzte Lage auf den 
Kartoffeln verteilen. Mit geriebenem 
Käse und Halbrahm abschliessen. Im 
vorgeheizten Ofen bei 180 °C 40 Mi
nuten backen. n

Ausprobiert? 
Haben Sie dieses 
Rezept nachgekocht 
und vielleicht sogar 
fotografiert? Schicken 
Sie Ihre Fotos und 
Kommentare an 
info@ufarevue.ch

Alle Rezepte und kurze Filme zu den Bäuerinnen: www.ufarevue.ch




