
In den Gärten sieht man sie nun
wieder. Die grossen sattgrünen
Blätter des Rhabarbers. Wer hat
als Kind nicht in die sauren
Stängel gebissen und fast er-
schrocken das Gesicht verzo-
gen? Als Erwachsene weiss
man, dass der Rhabarber nicht
roh gegessen werden sollte und
dass er in Kuchen und Wähen
besonders gut schmeckt. Auch
in anderen süssen Desserts ist er
sehr lecker. Mit Joghurt und Si-
rup angerichtet wird er zu ei-
nem leichten, frischen Früh-
lingsdessert. Rhabarber sind
fett- und kalorienarm. Dank der
Vitamine A und C sowie des Ka-
liums sind sie ausserdem ge-
sund.

Zu den Fettuccine kann eine
Kichererbsen-Joghurt-Sauce
gereicht werden. Mit frischen
Minzblättchen, Erbsen und
Sbrinz AOP wird das Gericht zu
einem geschmacksintensiven
Festmahl.

Fettuccine an Joghurtsauce
Zutaten: für 2 Personen. Sauce:
50g Kichererbsen, in kaltem
Wasser über Nacht eingeweicht;
1 Knoblauchzehe, gepresst; 75g
Joghurt nature; etwas Zitronen-
saft; 0,5dl Vollrahm; 2 Prisen
Zucker; Salz; Pfeffer; frische
Minze, in Streifen geschnitten;
200 bis 250g Fettuccine; 150g
Erbsen, frisch oder tiefgekühlt;
50g Sbrinz AOP, frisch gerie-
ben; einige Minzenblättchen.
Zubereitung: 1.Für die Sauce
Kichererbsen in reichlich Was-
ser 40 bis 50 Minuten weichko-
chen. Abgiessen, mit Knob-
lauch, Joghurt, Zitronensaft
und Rahm pürieren. Würzen
und Minze darunterziehen.
2.Fettuccine in reichlich Salz-
wasser al dente kochen. Wäh-
rend des Kochens 0,75dl Koch-
wasser abschöpfen, zur Sauce
geben und mischen. Kurz vor
Ende der Kochzeit Erbsen bei-

KOCHEN: Joghurt eignet sich als Zutat für Teigwarensaucen ebenso wie für Rhabarberdesserts

Im Frühling ist der saure
Rhabarberstängel wieder
eine beliebte Dessertzutat.
Mit Joghurt und Sirup
schmeckt er fruchtig süss
und leicht. Die Fettuccine
werden an einer Kicher-
erbsen-Joghurtsauce be-
sonders schmackhaft.

fügen und mitkochen. Abgies-
sen und gut abtropfen lassen. In
die Pfanne zurückgeben und
mit Sauce mischen. 3. In vorge-
wärmten tiefen Tellern anrich-
ten. Sbrinz darüberstreuen und
mit Minzenblättchen garnieren.

Rhabarber mit Joghurt
Zutaten: für 4 Pers. 1 Gratin-
form; Butter für die Form; 750g
Rhabarber, in Stücke geschnit-
ten; 2 bis 3EL Rohzucker; 1dl
roter Sirup, z.B. Himbeer, Jo-
hannisbeer; 500g Joghurt na-
ture; 2 bis 3 EL Nüsse, gehackt.
Zubereitung: 1.Rhabarber in
die ausgebutterte Form geben.
Zucker und Sirup darüber ver-
teilen. 2. In der Mitte des auf 210

bis 220 °C vorgeheizten Ofens
10 bis 15 Minuten backen. Aus-
kühlen lassen. 3. Joghurt an-
richten. Den Rhabarber darauf
verteilen, mit Nüssen bestreu-
en. Vorbereiten: Rhabarber ba-
cken, auskühlen lassen. In
Schälchen anrichten, kühl stel-
len. Kurz vor dem Servieren Jo-
gurt und Nüsse darauf verteilen.
Mitnehmen: Direkt in einem
transporttauglichen Gefäss,
z.B. Einmachglas, Frigobox
usw., anrichten. Variante I:
Statt Rhabarber Früchte der
Saison, z.B. Aprikosen, Kir-
schen, Zwetschgen oder Beeren
verwenden. Die Backzeit muss
entsprechend angepasst wer-
den. Variante II: Moitié-Moitié:

Joghurt mit Crème fraîche mi-
schen.

Die Rezepte
wurden von
Swissmilk zur
Verfügung
gestellt. Mehr
kulinarische

Tipps, Wissenswertes über
Milch und Ernährungs-
informationen finden Sie un-
ter www.swissmilk.ch

Mehr als 5000 Rezepte finden Sie unter
www.swissmilk.ch/rezepte

MEHR REZEPTE

Wer die obligatorische Schul-
zeit abgeschlossen hat und in
der Berufswahl unentschlosse-
nen ist, hat die Möglichkeiten,
ein sogenanntes Brückenjahr zu
absolvieren. Ein Jahr also, das
eine Brücke zwischen abge-
schlossener Schule und allfälli-
ger Berufslehre schlägt. Staatli-
che und private Institutionen
schaffen vorwiegend Angebote
im schulischen Bereich. Nicht
aber in der Hauswirtschaft.

Manko entsteht

Nach der Aufhebung der ein-
jährigen bäuerlich-hauswirt-
schaftlichen Berufslehre ist die
Möglichkeit, in einem Jahr fun-
dierte praxisbezogene Haus-
wirtschaft zu erwerben, verlo-

WIRTSCHAFT IM HAUS: Nach der obligatorischen Schulzeit können junge Leute ein Bildungsjahr Hauswirtschaft absolvieren

In einem Hauswirtschafts-
jahr können Jugendliche
Wissen erwerben, das in
Grundschulen nicht mehr
vermittelt wird.

ELISABETH KURT*

ren gegangen. Und dieser Trend
zeigt sich auch in den Grund-
schulen. Die hauswirtschaftli-
chen Lektionen werden dort
laufend abgebaut. Daraus ent-
steht ein Manko, das der Ver-
band der Berner Landfrauen
vor zehn Jahren erkannte und
deshalb das Bildungsjahr Haus-
wirtschaft unter seiner Träger-
schaft lancierte.

Ein Jahr Hauswirtschaft
Das Konzept wurde in Anleh-

nung an das frühere Lehrjahr
mit den Ausbildnerinnen, frü-
her Lehrmeisterinnen, und der
bäuerlichen hauswirtschaftli-
chen Fachschule Inforama erar-
beitet: ein Tag Unterricht nach
Lehrplan, vier Tage leben und
arbeiten im Familienbetrieb.
Die Bäuerin und Landfrau wird
zur Ausbildnerin und Arbeitge-
berin. Durch ihre fundierte,
breit gefächerte Ausbildung
(Bäuerin mit Fachausweis) ist
sie befähigt, die Jugendlichen in
enger Zusammenarbeit mit der

Schule anzuleiten und zu be-
gleiten. Das Leben auf einem
Familienbetrieb bietet den Ju-
gendlichen die einmalige Gele-
genheit, verschiedene Berufs-
felder kennenzulernen und ihre
Vorlieben und Talente zu entde-
cken. Durch das tägliche Anpa-
cken gewinnen sie an Selbstver-
trauen, können ihre eigenen
Stärken und Fähigkeiten erken-
nen und gezielt einsetzen.
Durch die Kombination von
Schule und Arbeit werden sie
auf die künftige Doppelbelas-
tung einer Berufslehre vorberei-
tet.

Die Ausbildnerin verfügt über
die von der Trägerschaft gefor-
derte Ausbildung und Betriebs-
anerkennung. Sie pflegt den
Kontakt mit der Schule und bil-
det sich gezielt weiter. Sie trägt
zur Qualitätssicherung bei, sie
führt die vertraglich geregelten
Standortgespräche durch, sie
erstellt Lohnabrechnungen und
Arbeitszeugnisse. Das Konzept
bewährt sich. Mittlerweile bie-

ten die kantonalen Bäuerinnen-
und Landfrauenverbände Lu-
zern und Graubünden dieses
Brückenjahr an.

*Die Autorin ist Vorstandsmitglied und Prä-
sidentin der Kommission Ernährung und
Hauswirtschaft des SBLV. Informationen
zum Haushaltsjahr erhalten Sie unter
www.landfrauen-be.ch, www.agriprakti.ch,
www.praktigrischun.ch.

Jeden Monat
schreibt eine

Autorin
des
Schweiz.

Bäuerinnen- und
Landfrauenver-

bands SBLV zum Thema
«Wirtschaft im Haus». Der
Verband setzt sich stark für
Themen rund um Hauswirt-
schaft und Ernährung ein.

www. landfrauen.ch
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Die süsse Seite des Rhabarbers geniessen

Nach der Grundschule ins Hauswirtschaftsjahr

Rhabarber mit Joghurt. Das Frühlingsdessert schmeckt frisch und fruchtig. (Bilder und Rezepte: Swissmilk)

Fettuccine an einer Kichererbsen-Joghurt-Sauce.

Ausbildung im Egggraben, Beatrice Röthlisberger mit der
Lernenden Evelyn Wäfler. (Bild: Elisabeth Kurth)
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