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engagiert




“Fravenpoper vom ) and

Seit 1948 gestalten Landfrauen das Leben auf dem Land mit. Kurz nach

dem Krieg, als sich die ersten Bauerinnen zu Versammlungen trafen, ging
es in erster Linie darum, die Versorgung mit Nahrungsmitteln sicherzustel-
len. Heute engagieren sich die Landfrauen in Gesprachen mit kleinen und
groBen Verbrauchern flr einen verantwortungsvollen Umgang mit unserer
Nahrung und die Wertschatzung unserer Lebensmittel.

Dazwischen liegen 70 Jahre voller Einsatz fiirs Land. Sieben Landesbauerin-
nen haben sich mit kreativen Ideen, mit Herzblut und Tatkraft fir Vernetzung
und Dialog, fur Bildung und Kultur, fuir soziale Anliegen und ein gutes Miteinan-

der engagiert. Einen Ausschnitt davon finden Sie beim Blick in die Geschichte
der bayerischen Landfrauen auf den néchsten beiden Seiten.

2017 haben die Landfrauen im Bayerischen Bauernverband ihre Vertreterinnen
neu gewahlt. Mit dieser Broschure darf ich lhnen die Powerfrauen vom Land der
aktuellen Wahlperiode vorstellen.

M@R@

Dr. Andrea FuB3
Geschaftsfuhrerin der Landfrauengruppe




In den Jahren 1947/48 wur-
den die ersten Ortsbauerinnen
bestimmt — meistens in reinen
Bauernversammlungen. Am
7. Mai 1948 richtete der BBV im
Generalsekretariat in Minchen
das Referat ,Die Landfrau®
ein. Es folgten Berufungen der
Kreis- und Bezirksbauerinnen.
Im Marz 1949 fand der Zusam-
menschluss der Bauerinnen zur
Landfrauengruppe mit der Wahl

1972 wurde der erste
Landfrauenchor in
Bayern aus der
Taufe gehoben.
Heute singen Uber
1.500 Frauen in 70
Landfrauenchéren.

Die systematische Bildungsarbeit der Landfrauen-
gruppe nahm im Jahr 1954 ihren Anfang, als die Land-
frauen begannen, die Erwachsenenbildung unter ein
Jahresthema zu stellen. 1974 entwickelte sich daraus
das Bildungswerk des Bayerischen Bauernverbandes.

Das Thema Gesundheit ist den Landfrauen im BBV ein besonderes
Anliegen. Daher bieten wir seit 2003 regelméBig wechselnde Gesund-
heitsoffensiven als Bildungsveranstaltungen an. Die Gesundheits-

offensiven haben das Ziel der Gesunderhaltung der bauerlichen Fami-
lien. Sie sind vom Leitgedanken der Préavention gepragt und greifen in
der Bevolkerung weit verbreitete gesundheitliche Probleme auf.

2003 - 2005: ,MammaCare — Brustkrebsoffensive“

2006 - 2008: ,,Osteoporose-Pravention*

2009 - 2011: ,,Schitzt mich mein Selbstwert vor Burn-Out”
2011 - 2013: ,,Gesunder Darm“
2015 - 2017: ,Frauenherzen schlagen anders — Mannerherzen auch”

seit 2017:

,Blasenschwéache — Endlich wieder herzhaft lachen!”

Seit 2003 bieten die
Landfrauen im  Bil-
dungswerk des Bayeri-

Thuseve
) AndesbAunexinnen

1949 - 1963
1

/

Maria Baur
(Oberbayern)

1972 - 1987
1

1963 - 1972

Therese Wieser
(Oberbayern)

1937 - 1995
I

/ der 1. Landesbduerin Maria .- ~------ - 2012 starten die Landfrauen
Baur seinen Abschluss. Pt schen Bauernverbandes ihre Unterschriftenaktion zur
- . 1998 e Einfilhrung eines eigenstan-
Kuren und Erholen ist mit das Grundquallf!.merungen digen Unterrichtsfaches ,All-
aItt_—:tsteAngebotfurunsere Mit- zur Agrarburofgchfrau tags- und Lebensdkonomie* /
glieder: Schon 1952 gab es , an. 2008 fand die erste ’ I inbildenden Sch h
die Bauerinnenerholung* / Fachtagung fir quali- / an a gen_weln ! en. en _C.u' Maria Wiederer Ida Krinner
” . g // fizierte Agrarbiirofach- / len. Damit wurde ein Stein ins (Unterfranken) (Niederbayern)
slr.r;“ &'igSCh'TmelhOf_ n ! frauen stat? dieuseitdem Rollen gebracht. Die Inhalte
ahl. Mittlerweile organisie- | e ’ . ‘e sind nun als facherlbergrei- 1995 - 2002 2002 - 2012
ren wir zahlreiche Kur- und \ jahrlich angeboten wird. ,/ fender Unterrichtsgegen- p y
ErholungsmaBnahmen fiir ' ZurFeier unseres 50-jahrigen Be- 7 stand im Lehrplan verankert. /
Jung und Alt von Weliness bis i stehens im Jahr 1998 haben wir ~o_--""
Wandern. ' den Kindertag auf bayerischen
_____________________ L Bauernhéfen ins Leben gerufen Mit ihrer neuen Marke ,Wir Landfrauen — engagiert, modern, aktiv*
- T T T T . der seitdem alle zwei Jahre statt-, konnen die Landfrauen im Bayerischen Bauernverband seit 2012 ihre
Arbeit noch sichtbarer in der Offentlichkeit darstellen. Der Schriftzug //;

findet. Tausende von Kindern aus
Kindergarten und Grundschulen
in ganz Bayern sind dann zu Gast

Annemarie Biechl
(Oberbayern)

Seit 2000 haben sich Landfrauen zu Erndhrungsfachfrauen weiter-
gebildet und engagieren sich in der Erndhrungs- und Verbraucher-
bildung. Derzeit sind 150 Erndhrungsfachfrauen in ganz Bayern

. . . . . auf unseren Hoéfen. Der Nach-
K ;I:uléor::/p::;?]tgez{jsﬁntlnnen im Bildungswerk des Bayerischen wuchs ist begeistert und beson-

' ders von den Tieren im landwirt-
! schaftlichen Betrieb beeindruckt.

»Wir Landfrauen — engagiert, modern, aktiv“ in Verbin-
dung mit dem offiziellen BBV-Logo steht fir Einsatzbe-
reitschaft, Aktualitdt, Begegnung und Gemeinschaft.

Hannelore Siegel
(Schwaben)

/ﬁ\)'w L.andfvaunent
X .

engagiert - modern * aktiv

/

seit 2012

Mit der Website www.Qualitat-vom-Hof.de stellen die Landfrauen 2015
ein neues Angebot vor, das Landleben zu entdecken. Auf dem Por-
tal présentieren sich Bauerinnen mit ihren Angeboten in den Rubriken /
»,Genuss und Events®, , Einkaufen®, ,Erlebnis und Kreatives®, i
8:'_?‘_{L%TAT ,Haushalt“ sowie ,Kurse und Seminare“. Zudem sind Wer—
© degang sowie Wissen und Kénnen der Bauerinnen abrufbar.

Beim Projekt ,Landfrauen machen Schule“, das vom Bayerischen Staatsministerium flr Ernah-
rung, Landwirtschaft und Forsten seit 2002 geférdert wird, geht es um Erndhrungsbildung, d.h.
um erlebnisorientiertes Lernen in der Grundschule und auf dem Bauernhof. Die Kinder sollen den
Weg der Lebensmittel von der Erzeugung bis zum Verzehr kennen lernen.

Anneliese Goller
(Oberfranken)




Chistine Jinger “BAuevin sein — ein hohev Pevt
Bezirksbauerin in Oberbayern,

rste Stellvertretende Landesbauerin Christine Singer ist Bauerin auf einem Milchviehbetrieb. Die leidenschaftliche Hauswirtschaftsmeisterin, Erndh-

rungsfachfrau, Gartenb&uerin und Erlebnisbduerin lebt den Dialog zwischen Erzeuger und Verbraucher. Die
Ehrendmter im Bayerischen Bauernverband, im Prifungsausschuss Hauswirtschaft, als Kreisrétin oder in der
Zugspitz Region GmbH nutzt sie, um fir die Anliegen der bauerlichen Familien einzustehen.

»KUhe mit allem was dazugehort — vor 35 Jahren fir mich unvorstellbar”, sagt Christine Singer. ,,Durch die
Einheirat in die Landwirtschaft sind mir der Wert und die Herausforderung des ‘Béuerinseins‘ bewusst ge-
worden*, sagt sie. ,,Was das Ganze so besonders macht? Die Verbundenheit zur Scholle, die tagliche Sorge

v Frauen
gestalten die Landpivtschaft von
heute mit und sovgen dafiy, dass dex
Undlicke Raum lebendig bleibt. Es ist unsere
Aufgabe, die jungen Franen aut Undpivtschattlichen

Betviehen mitzunchmen und sie in unseve Gemeinschatt

T

zu integvieven. Jelbstbewusst und modevn leben wiv

den Spagat mpischen Jradition und modexner Jechuik,
abevnehmen f()cmu’mov’cuu@ und pevben mit unsever

Acbeit um das Vevtrauen dex Gesellschaft. ”

Tan Sie etpas
fire die Avtenvielfalt

Wie wére es mit einem bienen- und insek-
tenfreundlichen Krauterkisterl auf dem Bal-
kon? \Verschiedene Thymiansorten sind
ebenso geeignet wie Schnittlauch, der mit
seinen lila Bliten die Insekten lockt und
auch als Tischschmuck ein Hingucker ist.
Verschiedene Salbeiarten mit ihrer Farben-
pracht, sonnenhungriger Basilikum fir To-
matengerichte, Rosmarin fir alle mediterra-
nen Gerichte oder Zitronenmelisse — Krauter
sind auch eine Bereicherung in der Kiche.
Minze, Ysop oder Bohnenkraut — darauf flie-
gen fleiBige Bienen, dicke Hummeln, bunte
Schmetterlinge und zierliche kleine Wild-
bienen, weil sie Pollen und Nektar als Nah-
rung finden. Und wenn es Herbst ist, dann
|8sst sich aus der letzten getrockneten Ernte
noch ein feines Krautersalz nach ,Art des
Hauses® zubereiten.

um unsere Tiere und das Leben im Jahreskreis — eine Herausforderung fiir die ganze Familie!”

\Meiw fipp:

Als Milchbauerin verwende ich

natdrlich in der Kiche gern Milch-

produkte aller Art. Da ist schnell fir

ein feines, regionales und saisonales
Dessert gesorgt.

Milch, Joghurt, Quark, Schmand,
Sauerrahm oder Sahne sind bei
mir immer im Kuhlschrank. Nach
Lust und Laune z. B. Joghurt und
Sauerrahm verriihren, mit etwas Zu-
cker, Vanillezucker und Zitronensaft
abschmecken, frische Beeren oder
Obst der Saison am besten direkt
aus dem Garten oder auch aus der
Vorratshaltung dazu und fertig ist
ein feiner Nachtisch.




Nissen neitevyeben

schaft heranflhren®, sagt sie.

Kvduter zum Kochen

GenieBen Sie das groBe An-
gebot an gesunden Krautern!
WW Denn sie kénnen in der Kiiche
n - auBerst vielseitig zum Einsatz
‘UeMquuu@m ZU Seinem kommen: FIeis_,_ch, Fisch, Sup—

pen oder Getranke werden mit
Kichenkrautern aufs Feinste

aromatisiert.

Y 4 % % %/

(vme AAS

Dovteil mutzt und beveit ist, etwas

Tositives (n diesem Progess zu evkennen,

Holen Sie sich Ihr Krauterbeet
am besten auf die Terrasse.
Warum nicht auch ein paar
Krautertopfe in der Kiche pfle-
gen? So haben Sie die Krauter
schneller zur Hand. Wirzen
Sie zum Beispiel lhre nachste
Gemiisepfanne mit reichlich
Krautern!

‘leudemu@. Ohue ‘leudemug tveten piv
immer auf dev gleichen Stelle. JOichtiy ist,

Aie Zeichen Aev sZeit zu evkennen und zu

Leben hei3t Wandel — das weiB Irene Waas nur zu gut. Nach 35 Jahren Zuchtsauenhaltung stiegen sie und ihr
Mann aus der Tierhaltung aus. Das Augenmerk liegt jetzt auf dem Ackerbaubetrieb mit Getreide, Mais und Zu-
ckerriiben. ,,Die Rahmenbedingungen missen passen, schlieBlich muss es SpaB machen®, sagt sie. In ihrer
politischen Arbeit als Gemeinde- und Kreisrétin setzt sich Irene Waas fir die bauerlichen Betriebe ein. Dabei
liegt ihr besonders der Berufsnachwuchs am Herzen. ,Wir stellen auf unserem Betrieb immer wieder Platze fur

Praktikanten zur Verfigung. Mir ist wichtig, dass wir die jungen Leute an die Landwirtschaft und Hauswirt-

Auch die kleinen Verbraucher liegen Irene Waas am Herzen. ,,Kinder und Jugendliche brauchen ein Grund-
versténdnis von Landwirtschaft, das wir Landfrauen durch Aktionen wie den Kindertag oder das Projekt
,Landfrauen machen Schule‘ aufbauen und festigen.“

4 Eier | 100 g Zucker | 100 g Brotbrosel
50 g Mandeln | 70 g Zitronat | 4-5 EL Rotwein
1/2 TL Zimt | Nelkengewdirz | 1 unbehandelte Zitrone

Zum Verfeinern:
500 g Erdbeeren (oder Himbeeren)
1 Becher Sahne | 12 Schokor&schen
12 Blatter junge Zitronenmelisse | roter Tortenguss

Eier mit dem Zucker schaumig schlagen und die Brot-
brésel hinzugeben, die mit 5 EL Rotwein angefeuchtet
sind. Das feingeschnittene Zitronat, 35 g geriebene
Mandeln, Zimt, etwas Nelkengewtrz und die Schale
einer halben Zitrone zugeben. Die gut verrihrte Masse
in eine mit Backpapier ausgelegte Tortenform (26 cm)
geben und 35 Minuten bei 170 Grad backen. Nach
dem Erkalten mit halbierten Erdbeeren belegen, mit
rotem Tortenguss Uberziehen, mit Sahne, Schoko-
réschen und Zitronenmelisse verzieren. Den Torten-
rand mit Sahne und geriebenen Mandeln bedecken.



Das Ohy am Menschen
Kita Blimel

Bezirksbauerin in der Oberpfalz

Rita Bliimel hat beruflich viele Standbeine — und privat viele Leidenschaften. Sie ist Bauerin und Krankenschwes-
ter, Mutter und GroBmutter, Marktgemeinde- und Kreisratin und ehrenamtlich aktiv im Bauernverband.

Ein Schicksalsschlag fuihrt meist zu groBen Verédnderungen: Als ihr Mann 2012 verstarb, traf Rita Blimel eine
weitreichende Entscheidung: Die fliinffache Mutter gab die Milchviehhaltung auf und setzte Schwerpunkte: Von
nun an konzentrierte sie ihren Betrieb auf Ackerbau, Griinland und Wald - und sich selbst auf ihre Wurzeln:
Rita Blimel kehrte in ihren Beruf als Krankenschwester zurtick. lhre Familie ist ihr Rickhalt. Sie legt viel Wert
auf den Zusammenhalt. Ihre Kinder unterstiitzen sie auf dem Hof. ,,Gemeinsam sind wir ein gutes Team.“
Diesen Satz unterstreicht sie Ubrigens auch fiir ihr Ehrenamt: ,,Mir ist auch die politische, vor allem die
agrarpolitische Arbeit sehr wichtig, weil man hier mitreden, mitgestalten und viel erreichen kann.*

Jo klappt es mit
Aex KiMumziekun@
Viel Lob, wenig Kritik.

Freude und Bestatigung.
Verbinden Sie Arbeit und Spiel!

Ich habe meinen Kindern ganz friih Ver-
antwortung Uberlassen und Wert darauf
gelegt, dass sie eigenstandig arbeiten.

n leh Aenke wicht so e Kuviick, Dieser Freiraum hat ihre Selbststéndigkeit
und Kreativitdt nicht nur geférdert, son-

Snehes i . dern beflligelt. Daftir sind mir meine Kin-
gestalten, schaffen — und das der heute dankbar.

HemeinsAm — Aas ist mein Nicht nur in Krisenzeiten ist die Fami-
3 lie ganz wichtig, denn Familie ist wie ein
6({0(@8(&;(&[7 : Baum: Die Zweige mdgen in unterschied-

liche Richtungen wachsen, doch die Wur-
zeln halten alles zusammen.

\M@M ()7(9(7:

Als Krankenschwester wei3 ich, wie
wichtig ein L&cheln ist.

Gerade kranke Menschen brauchen

neben viel Verstandnis flr ihre Krank-

heit auch mal ein bisschen Spaf und

Humor, ein freundliches Lacheln und
einen liebevollen Umgang.
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IOO!IOI!U"""" Landesbéuerin,
Bezirksbauerin in Oberfranken
s

Bodenstdndige Jpitzenfrau

N )

Gut 250 Tage im Jahr ist Anneliese Goller unterwegs — als Landesb&uerin, Bezirksbduerin, Kreisb&uerin, fir den
Deutschen LandFrauenverband, die SVLFG, den VLF, die Dorf- und Betriebshilfe oder als Kreisratin. Doch ob
Muinchen oder Berlin, Herrsching oder Bamberg, Madrid oder Kenia — ,mir ist wichtig, dass ich bodenstandig
bleibe”, sagt sie. Kraft fiir die vielen Ehrendmter tankt sie in der Familie und auf dem Hof. ,,Denn ich bin mit Leib
und Seele Bauerin geblieben. Wenn ich bei der Ernte helfen kann, dann bekomme ich meinen Kopf frei.”

IR
.'..lnil
T EREEE

||Ill!0lllll0|lo|
L]

BEE
DII.'...'....
"

.‘.‘..nit'

(T
TELEL
|llll|"".l'

36 Jahre lang haben sie und ihr Mann Milchvieh gehalten, seit zwei Jahren bewirtschaften sie einen reinen
s vhe t SRS 3

o aia s 08 - _ Ackerbaubetrieb mit Getreide, Zuckerriiben und Raps. Fehlen ihr die Tiere? ,Ich mochte die Tiere, aber ich
" : '- s 80 o DRAS RS ;;: b N s schaue nicht gern zurlick, sondern lieber nach vorn. Jede Idee hat ihre Zeit.“
18 . § 3 -+

5

Do-it-gouvself:
Kyvanz binden

Dem kleinsten Garten kann man viel ent-
nehmen. Ich bastle gerne mit Zweigen,
Bliten und Blattern. Ein kleiner oder
groBer Kranz ist schnell gezaubert. Als
Grundlage eignen sich Zweige, z. B. von
' wildem Wein. Diese wachsen nach dem
»loh liebe den Kiirzen schnell wieder nach. Je nach Star-

: . 6&V'u6k Aes Bodens. Ex Au{’ce’c ke und GroBe des Kranzes schneiden Sie

mehrere Zweige ab, entfernen die Blatter
Wiy, fruchtbay, nach Holz und und flechten die Zweige zu einem Kranz.

Humus. Dexr Moment, weun sich die

Zum Schmiicken nehmen Sie, was der ~Der Weg ist das Ziel. Doch wer sich
. ; A Garten gerade hergibt, z. B. Tannengrin, nicht auf den Weg macht, der kann das
evsten Pldncchen ceigen, ist fiv Moos, Buchs, Efeu, Zapfen und als Farb- Ziel auch nicht erreichen. Wie kiein der
mich jw{es J‘AA[ ein besondevey: tupfer Beeren oder Bliten beispielsweise erste Schritt auch ist, er ist ein Anfang.
von Hortensien oder Fetthenne. Denn: Deshalb traut euch und begebt euch
Wenn die Sant aufyeht, geht miv Blumen sind das Lacheln der Natur, an noch heute auf den Weg. Natiirlich wird
der sich die Seele laben kann. es auch steinige Streckenabschnit-

Aas Hevz auf.

te geben, aber seid mutig und geht
einfach weiter.”
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Bezirksbauerin in Mittelfranken ‘
Zweite Stellvertretende Landesbauerin

o loh setze mick
besondexs dafiiv ein, Fraven

fir die “Politik zu geninnen. Es
ist wicktig, Aass wiv Fraven
unseve Sichtpeise einbvingen,
besondevs im Hinblick auf Themen,
die uns Frauen bevithven pie
Jehule, Kindergarten
und Ehvenamt. "

Wir Franken unterscheiden nicht nur die
Leut” zwischen ,katholischen® und ,,evan-
gelischen®, sondern auch die Kichla.
Zeige mir deine Kuchla und ich sag dir, ob
du katholisch oder evangelisch bist. Die
sEvangelischen® sind Kissen, die ,,Katholi-
schen” die Kniekichla — die ,,Auszognen®,
bei denen auBen ein dicker Rand ist und
innen ein dinner Teller.

Woher kommt diese Unterscheidung?
Einen theologischen oder gar kirchenge-
schichtlich begriindeten Hintergrund gibt
es nicht. Es sind lediglich Neckereien,
die darauf anspielen, dass die Protestan-
ten sparsamer sind. Sie verwenden des-
halb auch beim Kichla mehr Mehl und
weniger Fett. Der Teig fur die Kissen ist
dadurch fester, das Kniekiichla schmeckt
— dem Fett sei dank — gefalliger. Den
»Katholischen® sagt man dagegen nach,
dass die Starke des Knies Uber die GroBe
des Kuchlas entscheidet.

Eine kdmpfevische [ntevessenvertvetevin

Landwirtschaft und politisches Engagement — diese Kombination wurde Christine Reitelshofer in die Wiege gelegt.
slch stamme vom Hof, meine Familie war immer politisch aktiv“, sagt sie. Bauerin zu werden, das habe fir sie
nicht von Anfang an festgestanden. Politisch und ehrenamtlich aktiv zu sein hingegen schon.

Mit der abgeschlossenen Lehre als Hauswirtschafterin in der Tasche zog es sie zun&chst ins Ausland, nach
Wales und Frankreich. Dort hat sie die Liebe zur Natur, zur Landwirtschaft (wieder) entdeckt. Zuriick in der
Heimat besuchte sie die Technikerschule in Triesdorf, lernte spater ihren Mann kennen und heiratete in einen
Milchviehbetrieb ein. Als Gartenb&uerin liebt sie ihren groBen Bauerngarten und den Obstgarten mit dem
Famillienkarpfenteich. ,,Fir mich war immer klar, dass ich mich auch auBerhalb des Hofs engagieren will.“

Die heutige Gemeinde-, Kreis- und Bezirksratin schatzt die politische Arbeit sehr. ,Mitdenken, mitreden,
mitgestalten — wo geht das besser als in der Politik?“

\

\Meiw Tipp:

Geht euren Weg und seid auch mal
unbequem! Stellt eure Interessen nicht
hintan, sondern in den Mittelpunk!
Nur so kénnt ihr was erreichen. Wer sich
Uberall anpasst, hinterlasst keine Spuren.
Nutzt die vielen Gelegenheiten, die uns
Frauen heute geboten werden und macht
was draus!



Region Unterfranken

) eben fire Aie Trauben

Kochen Jie mit
gutem Peint

Kaufen Sie Ihren Wein dort, wo
- WW etas Sie ihn auch probieren kénnen.
Nehmen Sie zum Kochen im-
evveichen pill, dev muss das mer einen guten Wein — einen,

e : den Sie auch gern trinken. Ein
Pesentliche im “Blick behalten.

guter Wein ergibt auch immer
: eine gute SoBe oder Suppe.
ch schaue immer zuevst auf das J PP

Wahlen Sie im Speiselokal im-

otwendiae. elediae Aas und prife mer zuerst das Essen aus und
J\I w e, 9 P t bestellen dann den passenden
Anack, pAs sonst noch moglick ist. Wein dazu.
Ganz oft passiert es dann, dass ich Mein Lieblingswein:

Grauer Burgunder

/ gk : 2 . auf diese Peise auch das
g < ' S, TAumdgliche schaffe.

L '
A
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Wieviel Arbeit im Weinbau steckt, das vermittelt sie Gésten und Interessierten bei ihren
Fuhrungen durch den Weinberg. ,Weinbau gehort zur Landwirtschaft, und nur die
wenigsten haben dazu noch Bezug. Umso wichtiger ist Offentlichkeitsarbeit.”

Gekronte Haupter — damit kennt sich Maria HoBmann aus. SchlieBlich war sie einmal Weinprinzessin. Wahrend
dieser Zeit entdeckte sie ihre Leidenschaft fur ihre unterfrankische Heimat und den Wein. Heute sind die Trauben
Dreh- und Angelpunkt ihrer Arbeit: Die Arbeit im Weinberg, im Blro, dazu Fihrungen und moderierte Weinpro-
ben — Maria HoBmann lebt fur die Trauben und machte deshalb die Ausbildung zur Gastefiihrerin ,Weinerlebnis
Franken“. Sie engagierte sich als Kreisratin, weil ihr die Menschen im landlichen Raum am Herzen liegen.

Zutaten fiir 4 Personen:
20 g Butter | 40 g Lauch | 50 g Sellerie
50 g Karotten | 0,8 | Briihe | 0,3 | Silvaner
0,2 | Sahne | 2 Ecken Schmelzkase

Das Gemise putzen und in kleine Wirfel/Ringe
schneiden. Butter in einem Topf zergehen lassen und
Gemiise darin dinsten, mit heiBer Brihe UbergieBen.
Einige Minuten kécheln lassen, dann den Wein
zugeben. Kurz vor dem Servieren Sahne und
Schmelzkése mit dem Mixstab einrlihren, nicht mehr
kochen lassen! Sofort mit Zimtbrockeli servieren.

Zimtbroéckeli
2 Scheiben Schwarzbrot in Wiirfel schneiden und in
50 g Butter anrésten. Mit Zimt abschmecken und zur
fertigen Suppe servieren.
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/ ezirksbauerin in Schwaben /
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MWie kommt Aie Milch in
die Kuh — und pie
mwiedev hevausZ

Immer wieder sind Kinder auf
meinem Betrieb zu Besuch und
wollen alles Uber unsere Kiihe
wissen. Dabei interessiert sie
natlirlich besonders, wie die

Milch in die Kuh und wieder
herauskommt.

,lch mochte die
Landpivtschatt zeigen —
offen, ehvlich und selbstbepusst.

Jo pie piv Bluevinmen und

Wie erklart man das am besten?

Meist ist das Einfachste das
Effektivste: Die Kleinen dtirfen
selbst Hand anlegen: Ich gebe
ihnnen Heu, mit dem sie die
Kihe fittern. Das beeindruckt
die Kinder sehr. Wenn sie dann
noch Sahne zu Butter schiitteln,
bleibt der Bauernhofbesuch oft
lange in Erinnerung.

Bauvern sind. “

ln die L andpivtschatt hineingemachsen

Christiane Ade ist mit den Jahren in die Aufgaben der Bauerin hineingewachsen. Sie kommt urspriinglich nicht aus
der Landwirtschaft. Heute managt sie einen modernen Milchviehstall samt Melkroboter und Agrarburo.

Die Ades vermarkten einen Teil ihrer Milch direkt ab Hof. ,Der Milchautomat sorgt nattrlich fir mehr Wertschp-

fung, aber auch fir mehr Wertschatzung®, sagt sie. ,,Mir ist wichtig, dass wir Landwirte als zahlenmaBig kleine

:‘ Berufsgruppe zu moglichst vielen Gesellschaftsgruppen Kontakt suchen. Wir miissen die Landwirtschaft von
heute aktiv darstellen und prasent machen, um Verstandnis flr unsere Arbeitsweisen zu férdern.”

\Meiw Tipp:

Zutaten fiir 6 Personen:
150 g gewdrfelter roher Schinken | 750 g frischer
Kirbis (in %2 cm dicke Scheiben geschnitten) | 450 g
Kartoffeln | 1,5 Becher Sauerrahm | 200 g geriebener
Emmentaler | 1 Knoblauchzehe | 15 g Butter
Salz, Pfeffer, Muskatnuss | 15 g Semmelbrosel

Kartoffeln 15 Minuten kochen, schélen und in %2 cm dicke
Scheiben schneiden. Eine Auflaufform mit der Knoblauch-
zehe ausreiben und leicht buttern. Eine Schicht Kartoffel-
scheiben einlegen, dann eine Schicht Kirbisscheiben,
dann Schinkenwiirfel und etwas K&se. Dies fortsetzen,
bis alle Zutaten aufgebraucht sind und die letzte Schicht
Kartoffelscheiben sind. Sauerrahm mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen, flissig schlagen und Uber die Masse
geben. Mit dem Rest Ké&se und
den Semmelbréseln bestreuen und
mit Butterflockchen versehen. Im
vorgeheizten Backofen bei 160 °C
circa 40 Minuten Uberbacken, bis
die Semmelbrdsel schén knusprig

braun sind.
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