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LANDFRAUEN: Die besten Partys finden in der Kiiche statt

REZEPT

Genuss

Die Vorweihnachtszeit
bietet die perfekte Ge-
legenheit fiir ein gemein-
sames Kocherlebnis. Hier
ein paar Beispiele, wie
das gemeinsame Kreieren
einer Mahlzeit zu einem
spassigen Abend fiir die
ganze Familie fiihrt.

RAHEL BRUTSCH-BRUGEL

Kochen ist nicht nur eine Not-
wendigkeit, sondern auch ein
wunderbares soziales Ereig-
nis - {ibrigens auch fiir Bauern,
fiir Paare oder fiir Familien
eine grossartige Moglichkeit,
unterhaltsame und verbinden-
de Abende zu verbringen. Die
Kombination aus Kreativitét,
Teamarbeit und Genuss macht
das Kochen zu etwas Besonde-
rem. Wenn Freunde und Familie
zusammenkommen, um Gerich-
te zuzubereiten, geht das weit
iiber das blosse Kochen hinaus.
Jeder bringt eigene Ideen und
Rezepte, aus denen gemeinsam
ein Menii gezaubert wird, das
die Geschmicker aller Beteilig-
ten widerspiegelt.

Das Riisten, Schneiden, Riih-
ren und Wiirzen fordert nicht
nur den Austausch von Ge-
schichten und Lachen, sondern
gibt auch ein besonderes Gefiihl
der Gemeinschaft. Wahrend die
Speisen zubereitet werden, kon-
nen sich die Kochinnen unter-
halten, Musik horen, anstossen
und sich auf das Essen freuen.
Die Vorweihnachtszeit und die
frither eindunkelnden Abende
bieten die perfekte Gelegenheit,
dies auszuprobieren.

Ideen zu Silvester

Ein fiir mich schones Beispiel
ist die Tradition der Silvesterfei-
er meiner Familie und der Fami-
lie einer Freundin. Gemeinsam
kochen wir ein dreigéngiges
Menii. Eine Familie bringt die
Zutaten fiir die Vorspeise und
das Dessert mit, wiahrend die an-
dere Familie fiir die Zutaten des
Hauptgangs sorgt. Die Zutaten
werden ausgetauscht, und jede
Familie hat die Freiheit, nach
Belieben und Kreativitdt etwas
daraus zu kochen. So entstehen
nicht nur kostliche, sondern
auch lustige und ausgefallene
Rezepte. Wir - und auch die
Kinder - geniessen eine kurz-
weilige Zeit bis Mitternacht.

COACHING

und Spass in der Kiiche

Eine bunte Auswahl an Leckereien vespricht dér Guetzlitausch untereinander. (Bild: rah)

ANLEITUNG FUR EINE KOCHSHOW

1. Zutaten: Die im Voraus be-
stimmte Jury bringt die Zutaten
fiir alle Génge mit. Es ist hilf-
reich, wenn Sie eine grobe Idee
haben, was aus den Zutaten
gekocht werden konnte, und
dazu einige ausgefallenere Le-
bensmittel auswihlen.

2. Zutatenverteilung: Die Zu-
taten werden unter den Betei-
ligten aufgeteilt, sodass jeder
aus den zugeteilten Lebens-
mitteln eine Meniikomponente

nach Rezept zubereiten kann.

3. Zubereitung: Die Teilneh-
menden bereiten ihre Menii-
komponente zu, wahrend die
Jury die Kochinnen interviewt.
4. Dokumentation: Einige
Sequenzen konnen auf Video
festgehalten und kommentiert
werden. Dies sorgt nicht nur
fiir Unterhaltung und motiviert
Kinder, sondern bietet auch
die Moglichkeit, sich spiter ge-
meinsam zu amiisieren.

5. Prasentation der Kreatio-
nen: Nach dem Kochen pra-
sentieren die Kochinnen ihre
Gerichte der Jury und erkléren,
welche Ideen und Inspiratio-
nen dahinterstehen.

6. Bewertung: Die Jury bewer-
tet die Gerichte nach Kriterien
wie Geschmack, Kreativitit
und Préasentation.

7. Geniessen: Das gemeinsame
Essen nach der Arbeit ist der
kronende Abschluss. rah

Eine andere unterhaltsame Art,
gemeinsam zu kochen, ist die
Organisation einer Kochshow
mit einer Jury. Diese Idee hat
sich als besonders effektiv erwie-
sen, um alle Familienmitglieder,
einschliesslich der Teenager, zu
motivieren, einen gemeinsamen,
spassigen Abend zu verbringen.

Guetzlitausch

Wenn die Adventszeit be-
ginnt, freuen sich alle auf die
vielféltige Auswahl an Weih-
nachtsguetzli. Ein gemeinsamer
Backabend verspricht nicht nur
kostliche Guetzli, sondern ist
auch eine wunderbare Gelegen-
heit, zusammenzukommen und
die Weihnachtszeit einzulduten.
Die Idee ist einfach: Jeder bringt
ein bis zwei Sorten vorberei-
teten Teig mit, aus diesen wird
dann gemeinsam ausgestochen,
und sie werden gebacken. Am
Ende werden die frisch gebacke-
nen Guetzli unter den Teilneh-
menden aufgeteilt, sodass jeder
mit einer bunten Auswahl fest-
licher Leckereien nach Hause
geht.

Planung ist alles

Um eine erfolgreiche Kiichen-
party zu veranstalten, sind einige
Vorbereitungen notig. Folgende
Tipps helfen bei der Umsetzung.
1. Vorbereitung: Uberlegen Sie
sich im Voraus, welche Gerich-
te zubereitet werden sollen, und
erstellen Sie eine Einkaufsliste.
2. Platz schaffen: Sorgen Sie da-
fiir, dass geniigend Platz in der
Kiiche vorhanden ist, damit alle
Gdste aktiv teilnehmen konnen.
3. Getrinke bereitstellen: Fin
gutes Getrank macht das Ko-
chen noch angenehmer. Stellen
Sie eine Auswahl an Getrédnken,
Weinen, Cocktails - mit oder
ohne Alkohol - bereit. 4. Musik
auswihlen: Eine passende Play-
list sorgt fiir gute Stimmung. 5.
Spass haben: Vergessen Sie
nicht, dass es beim gemeinsamen
Kochen vor allem um den Spass
geht. Seien Sie flexibel und ge-
niessen Sie die Zeit miteinander.
Die besten Partys finden in der
Kiiche statt, weil sie das Herz
des Hauses ist. Gemeinsam zu
kochen, fordert nicht nur Krea-
tivitdit und Austausch, sondern
schafft unvergessliche Erlebnis-
se. Also schnappen Sie sich Thre
Familie und Freunde, ziehen Sie
die Schiirzen an und lassen Sie
die Kochparty beginnen.

Vermicelles-Cheese-
cake ohne Backen

Dieser Cheesecake sieht keinen
Ofen von innen. Kostlicher No-
Bake-Cheesecake aus Marroni,
Mascarpone und Rahm und
dariiber knusprige Meringues.
Zutaten fiir 12 Stiick: Spring-
form 24cm @, Backpapier,
Tiefkiihlbeutel oder Cutter. Bo-
den: 150g Butterguetzli, z.B.
Petit Beurre; 70 g Butter, fliissig.
Vermicelles-Cheesecake-Mas-
se: 50g Schweizer Mascarpo-
ne; 200-250g Marronipiiree; 1
TL Vanillepaste/-pulver; s+ TL
Salz; 60g Zucker; 2,5 dl Rahm,
1 Pickchen Rahmbhalter; 50g
Meringues. 1. Boden: Butter-
guetzli in einen Tiefkiihlbeutel
geben, mit dem Wallholz fein
zerdriicken oder mit dem Cutter
mahlen. Mit Butter mischen, auf
den vorbereiteten Formenboden
verteilen, gut andriicken, kiihl-
stellen. 2. Vermicelles-Cheese-
cake-Masse: Mascarpone,
Marronipiiree,  Vanillepaste/-
pulver, Salz und Zucker gut ver-
rithren. Rahm mit Rahmbhalter
steifschlagen. Rahmmasse zur
Mascarpone-Marroni-Masse
geben, vorsichtig unterriihren.
3. Masse auf den Guetzliboden
giessen, glattstreichen. Bis zum
Servieren kiihlstellen. 4. Kurz
vor dem Servieren: Cake aus
der Form l6sen, mit Meringues
dekorieren. Fiir einen knuspri-
geren Boden: Guetzliboden bei
180 °C Heissluft ca. 10 Minuten
backen. mgt

MEHR REZEPTE

Dieses Rezept wurde von
Swissmilk zur Verfiigung ge-
stellt. Auf swissmilk.ch/rezepte
finden Sie iiber 9000 Rezepte
mit Schweizer Zutaten.

Emotionale Hemusfarderungen

Den landwirtschaftlichen Be-
trieb an die ndchste Generation
weiterzugeben, ist der Traum
und Wunsch jeder Bauern-
familie. Sie ist mit dem Betrieb
und dem Boden von Kindheit
an stark verbunden. Trotz-

dem oder vielleicht gerade aus
diesem Grund gilt es dabei ver-
schiedene Hiirden zu nehmen.
Eine Betriebsiibergabe ist

ein Prozess, der gut geplant
werden sollte. Die Ubernehmer
geben mit der Ubernahme des
Betriebs ein Statement fiir ihre
Zukunft ab. Obschon sie nicht
wissen, wie es in den ndchsten
Jahren in der Landwirtschaft
weitergeht, entscheiden sie
sich fiir dieses Leben und

die damit verbundene Arbeit.
Egal, an wen der Betrieb wei-
tergeht, innerhalb der Familie
oder ausserfamilidr, es sind
alle gefordert, den Ubergang
gut zu gestalten. Die rechtli-
chen und finanziellen Aspekte

Den Weg zur Betriebsiibergabe miissen beide Generationen
gemeinsam beschreiten. (Bild: zvg)

einer Betriebstibergabe sind
umfangreich, konnen aber in
den meisten Fillen zielftih-
rend gelost werden. Viel mehr
Aufmerksamkeit und Geduld
brauchen die emotionalen Her-
ausforderungen, denn nach der

Unterschrift beim Notariat muss
das Vereinbarte Tag fiir Tag
gelebt werden. Oft horen wir,
dass es friiher mit der Hofiiber-
gabe einfacher war. Man ging
zum Notar oder zur Notarin,
unterschrieb den Kaufuvertrag,

und damit war die Ubergabe
erledigt. Die vielen belastenden
Geschichten, die daraus in

den Familien entstanden sind,
kennen wir zur Geniige. Heute
konnen wir es besser machen.
Mit der Betriebsiibergabe gibt
es grundlegende Verdnderungen
in den Rollen und Beziehungen
zueinander.

Die Ubergebergeneration
muss von der Chefposition
zum Berater des Chefs wer-
den, der seine Meinung und
Erfahrung kundtut, wenn er
danach gefragt wird. Das be-
deutet einen Identitdts- und
Statusverlust. Zudem verlieren
die Ubergeber schnell den
Gesamtblick iiber den Betrieb.
Andere entscheiden fiir den
Betrieb. Dies kann Angste
auslosen. Solche Angste kén-
nen ein Bremsklotz in der Wei-
terentwicklung des Betriebs
sein. Sie fressen von beiden
Seiten viel emotionale Energie

auf. Lassen Sie die Uberneh-
mer ihre eigenen Erfahrungen
machen. Ein guter Chef weiss,
wann er zurlicktreten muss.
Nach Jahrzehnten, in denen
die Ubergeber dem Betrieb
vieles untergeordnet haben,
wissen sie nicht, was sie mit
ihren verbleibenden Jahren an-
fangen sollen. Sie haben Platz
flir neue Ziele.

Was wiinschen Sie sich
fiir die néichsten Jahre ohne
den Betrieb als Lebensmittel-
punkt? Welche Rolle méchten
Sie noch auf dem Betrieb
haben? Wenn die Ubernehmer
keine Aufgabe mehr fiir Sie
haben, wen wollen Sie mit
ihrer Arbeitsbereitschaft unter-
stiitzen? Welche Orte mochten
Sie noch gerne bereisen? Er-
lauben Sie sich, diese Fragen
zu stellen und ihren ndchsten
Lebensabschnitt aktiv und
bewusst zu gestalten. Den Weg
zur Betriebsiibergabe miissen

beide Generationen zusammen
beschreiten. Sie miissen mit-
einander reden, sich zuhéren
und sich gegenseitig gentigend
Raum lassen. Es ist ein Ver-
dnderungsprozess fiir beide
Seiten. Manchmal entsteht
Klarheit erst beim Gehen, da-
bei konnen Sie reiissieren oder
aber auch scheitern. Beides
gilt es auszuhalten; das Leben
ist nicht nur der Betrieb, es
beinhaltet viel mehr.

Renate Hurni
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