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Bauernkurs Istavan Kadar aus Rumanien lernte beim Gruninger Bauer Rudolf Eberhart nicht nur mahen

«Hier habe ich Piinktlichkeit

359 ruménische Bauern waren
in den letzten 15 Jahren dank
einer Stiftung bei Schweizer
Berufskollegen im Praktikum.
Einer von ihnen ist Istvan
Kadar, der bei Bauer Rudolf
Eberhart in Griiningen lernte.

Viviane Schwizer

Istvan Kadar hat Initiative und Ideen.
Er mochte dazulernen, beruflich vor-
warts kommen und auch zu Hause im
Kreis Covasna in Rumadnien sein Brot
verdienen. Dafiir ldsst der gelernte Gart-
ner sich einiges einfallen. Er besuchte
etwa den zweijdhrigen Bauernkurs der
Stiftung LAM in Ilieni bei Sfantu
Gheorge, der von HEKS (Hilfswerk der
Evangelischen Kirchen der Schweiz)
und DEZA (Departement fiir Entwick-
lung und Zusammenarbeit) unterstiitzt
wird: LAM ist die Abkiirzung fiir «Land-
wirtschaft, Agricultura und Mezogazda-
sag», dem deutschen, rumdnischen und
ungarischen Wort fiir Landwirtschaft.
Ziel der LAM-Ausbildung ist die Forde-
rung der Nahrungsmittelproduktion, die
Starkung der dorflichen Strukturen so-
wie die Forderung der Eigeninitiative
und der Eigenverantwortung. Dass der
junge Rumadne auch Deutsch gelernt hat,
kommt ihm in seinen Pldanen zugute.

In der Schweiz dazugelernt

Zum zweijdhrigen LAM-Bauernkurs
gehort ein viermonatiges Praktikum bei
einem Bauern in der Schweiz. Istvan Ka-
dar verbrachte vor drei Jahren vier Mo-
nate bei Familie Rudolf Eberhart in Grii-
ningen, wo er sich wohl fiihlte. «Alles
hat gut geklappt wie bei einer gut ge-
schmierten Maschine», beschreibt er die
gelungene Integration in der Schweizer
Familie.

Gerne arbeitete er beim Ziircher
Oberldnder Biobauern auf dem Acker,
half beim Melken der 20 Milchkiihe und
brachte das Heu ein. Dabei lernte er
auch mit der Mdahmaschine, dem Krei-
selmdher und dem Kreiselschwader um-
zugehen. Vor seiner Riickkehr kaufte er
alte Schweizer Maschinen, mit denen er
jetzt zu Hause in Rumadnien im Auftrags-
verhdltnis Felder von Bauern bewirt-

Studie

Beratungstelefon
wirkt positiv

Das Beratungstelefon der Dargebo-
tenen Hand, Telefon 143, hat eine posi-
tive Wirkung auf Hilfesuchende. Das
hat eine Studie der Hochschule fiir
Soziale Arbeit ergeben. 60 Prozent der
Anrufer gaben an, dass sich ihre Befind-
lichkeit unmittelbar nach den Gespra-
chen deutlich verbessert habe. 46 Pro-
zent fiihlten sich nach den Gesprachen
gestdrkt. Auffallend war, dass deutlich
mehr Frauen das Beratungstelefon nut-
zen. 75 Prozent der Anrufer sind weib-
lich. Auch rufen Hilfesuchende beim
Beratungstelefon tendenziell mehrere
Male an. Die Studie wurde anldsslich
des 50-jahrigen Bestehens der Darge-
botenen Hand in Auftrag gegeben. Bei
der Erhebung wurden 726 Telefon-
gesprdche mit einem ausfiihrlichen und
anonymisierten Auswertungsfragebo-
gen erfasst. (zo)

Gut gebriillt
.
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Beim Ratgeben sind
wir alle weise, aber
blind bei eignen
Fehlern.

Euripides

schaftet. Istvan Kadar lernte mit Erfolg,
seine Fdhigkeiten zu vermarkten und
effizient umzusetzen. «Auch Piinktlich-
keit ist gefragt», weiss er seit seiner
Schweizer Zeit. Er bewundert diese Tu-
gend, die in seiner Heimat noch gelernt
werden miisse. Auch punkto Ordnung
und Gepflegtheit ist die Schweiz fiir ihn
ein Vorbild. Allerdings gefdllt ihm auch
die Weite und die wilde Romantik seiner
Heimat: «Bei uns ist nicht ganz jedes
Strdsschen asphaltiert», meint er diplo-
matisch. Istvan Kadar hatte dank seiner
Gastfamilie einen Einblick in das Land
der Eidgenossen. «Wir besuchten unsere
Rinder auf der Lagalp auf dem Bernina-
Pass», erzdhlt er erfreut. Auf der dreitdgi-
gen Rundreise besuchte er Lugano, be-
staunte spdter in Zermatt das Matter-
horn und sah selbst den Lac Léman.
Gerne isst er Raclette und diese «Pasta
vom Tessin», sprich Lasagne.

Verdnderungen brauchen Zeit

Stirnrunzeln bereitet dem 29-Jdhrigen
die Politik in seiner Heimat. «Die EU ist
jetzt da, wir hatten keine andere Wahl»
sagt er. Aber sie sei «keine ganz gute
Hilfe». Istvan Kadar erkldrt: «Wir beka-
men Vorschriften, die uns tiberfordern».
Hiétte Rumadnien fiir die Umsetzung der
neuen Regelungen 20 Jahre Zeit gehabt,
wadre dies kein Problem gewesen. «Aber
wir miissen in fiinf Jahren alles neu ord-
nen», weiss er. Konkret gehe es um neue
Vorschriften, etwa beim Melken der
Kiihe: Gefordert werde maschinelles Mel-
ken, nicht mehr von Hand.

Neuerungen gebe es auch beim
Schlachten der Schweine oder beim
Schnaps brennen, was zu Hause in den
Familienbetrieben nicht mehr erlaubt
sei. Insgesamt werde die Selbstversor-
gung eingeschrankt, wahrend die Kos-
ten flir die Produktion von Nahrungs-
mitteln grosser wiirden. Istvan Kadar
stellte zudem fest: «In der Schweiz ha-
ben die Menschen mehr materielle Si-
cherheit als die Leute hier in Ruma-
nien». Das Leben von der Hand in den
Mund, ohne Reserven, koste viel Le-
bensenergie. Trotzdem mochte er wenn
moglich in seiner Heimat bleiben und
dort sein Geld verdienen: «Die Arbeit in
der Landwirtschaft gefdllt mir», sagt er.

Jubildumstreffen in Rumanien

Mit Freude schaut Istvan Kadar nun
dem Fest entgegen, das die Stiftung

gelernt»
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Der Rumdine Istvan Kadar hat in Griiningen bei Landwirt Rudolf Eberhart sein Praktikum gemacht. Mit dem Erlernten ver-
dient er heute in der Heimat sein tdgliches Brot. (vis)

LAM am 22. Juli zum 15-Jahr-Jubildaum
der Schule fiir Landwirtschaft in Ilieni
organisiert. Ein Teil der insgesamt 359
rumdanischen Bauern, die in der Schweiz
im Praktikum waren, werden sich am
Ausbildungsort treffen, um den Aus-
tausch zu pflegen und gemeinsam zu
feiern. Erwartet werden auch Gdste aus
der Schweiz. Susanne und Rudolf Eber-
hart, bei denen der junge Rumdne in
Griliningen lernte, werden ebenfalls in
Siebenbtiirgen erwartet. Istvan Kadar
freut sich, dem Schweizer Ehepaar nun
seine Heimat zeigen zu konnen. Voller
Erwartung sagt er: «Die Schweiz ist
schon, aber Rumadnien ist auch eine
Reise wert».

Praktikanten als Bereicherung

«Bereits zum fiinften Mal beschaftigen
wir auf unserem Hof rumanische Prak-
tikanten», berichtet Susanne Eberhart
aus Griiningen. Die Familie hat auf
ihrem Biobetrieb mit den Landwirten
aus Siebenbiirgen gute Erfahrungen
gemacht. Sie seien eine wertvolle Hilfe
und eine horizonterweiternde Berei-
cherung. Allerdings miisse die Gastfa-
milie auch Offenheit fiir die Fremden
aufbringen und Zeit investieren, um
den Landwirten «die neue Welt» mit

anderer Sprache, Kost, Arbeitsweise
und Kultur nahezubringen. Wenn im-
mer moglich gibt die Griininger Fami-
lie den rumadnischen Praktikanten
auch einen Einblick in die Schweiz.
«Der Rheinfall in unserer Nahe ist fiir
uns mit den Rumdnen fast immer ein
Ausflugsziel», lacht Susanne Eberhart.
Die Bduerin aus dem Ziircher Ober-
land freut sich, Mitte Juli zusammen
mit ihrem Mann erstmals nach Ruma-
nien zu reisen. (vis)

Ursula Schmid

Gemiise und Salat sind gesund.
Trotzdem essen die meisten Leute zu
wenig davon. Bei der Lagerung und
Zubereitung gilt es darauf zu achten,
dass die wertvollen Vitamine und Mi-
neralstoffe nicht zerstort werden. Ver-
luste ergeben sich dann, wenn Teile der
Gemiise beim Riisten oder Schalen ent-
fernt werden. Aber am meisten scha-
det den Vitaminen, wenn die Lebens-
mittel tibergegart oder zu lange warm
gehalten werden. Werden Blattge-
miise einen Tag bei 12 Grad gelagert,
verlieren sie etwa 40 Prozent des Vita-
mins C. Weitere 35 Prozent gehen ver-
loren, wenn Gemise vor dem Wa-
schen zerkleinert werden.

Krauter-Vinaigrette

@ wenig Salz oder Streuwiirze, Pfeffer
® 1 KL Senf

® 1/2 EL Zitronensaft

® 2 - 3 EL Essig, zum Beispiel Sherry-,
Modena- oder Fruchtessig

® 2 EL Olivendl

® 2 EL Rapsol

alle Zutaten mit dem Schwingbesen sd-
mig riithren

® 1 - 2 Knoblauchzehen

dazupressen

@ 1 Bund Schnittlauch

® 1/2 Bund Petersilie

fein schneiden, zugeben, mischen

Gemiise

® 3 dl Wasser
aufkochen

® 1/4 KL Salz
wiirzen

® 150 g Riiebli

schdlen, in Stdngelchen schneiden

® 150 g Blumenkohl

® 150 g Broccoli oder Romanesco
Réschen wegschneiden

® 150 g Zucchini

eventuell der Ldnge nach halbieren, in

Rezept des Monats

Lauwarmer Gemiisesalat an Krautervinaigrette

Scheiben schneiden

Gemiise, gestaffelt nach Garzeit, ins ko-
chende Wasser geben, knackig kochen.
Kochzeit 5 - 10 Minuten

Noch warm mit der Vinaigrette sorgfal-
tig mischen, cirka 20 Minuten ziehen
lassen.

@ diverse griine Salate, zum Beispiel
Frisée, Kopfsalat, Eichblattsalat, Rucola
risten

4 Teller dekorativ damit auslegen
Gemiisesalat auf die Salatblditter an-
richten

@ einige Cherrytomaten

® 2 hart gekochte Eier

@ eventuell Petersilie

garnieren

Tipps

® Gemiise auf dem Siebeinsatz oder
im Steamer dampfen

® Andere Gemiise, zum Beispiel Boh-
nen, Kefen, Peperoni, Kohlrabi verwen-
den

® Knuspriges Brot dazu servieren

® 80 g rote Linsen 5 Minuten kochen,
iiber den angerichteten Salat streuen

Ursula Schmid (Uster) ist Co-Autorin des «Tip-
topf». Das interkantonale Lehrmittel fir den
Hauswirtschaftsunterricht hat seit seinem Er-
scheinen 1986 eine Auflage von 1,7 Millionen
Exemplaren erreicht. Die Autorinist als Dozentin
flir Hauswirtschaft im Bereich Erndhrung an der
Padagogischen Hochschule Zurich tatig.




