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Landfrad

Landfrauen aus Appenzell Aus-
serrhoden offenbaren in der Serie
«gloschtig ond gmégig» Geheim-
nisse aus ihren Rezeptblchern. Sie
kochen regional und saisonal, be-
vorzugt mit Produkten, die vom
eigenen Feld, Hof und Garten kom-
men. Freuen Sie sich auf Traditio-
nelles, Kreatives, Uberraschendes.
Viel Spass beim Nachkochen.

In der Guggenmusik hat Karin Biichler 2007
ihren Mann, den Landwirt Peter kennenge-
lernt. «Dabei wollte ich weder einen Bauern
heiraten noch auf einem Hof arbeiten», sagt die
Mutter von Fabio (10), Leonie (9) und Melina
(7). Sie lacht, denn sie ist gliicklich mit ihrem
Leben auf dem Milchwirtschaftsbetrieb, wo die
Kinder Bewegungsfreiheit geniessen und Karin
Biichler oft Stallarbeit macht. Peter Biichler
arbeitet tagsiiber als Chauffeur bei der Goba.
Hinter dem Haus in Stein haben Biichlers Aus-
sicht auf ein Bergpanorama mit dem Hohen
Kasten mittendrin. Viel Platz gibt es in der
Kiiche. Hier wirkt die ausgebildete hauswirt-
schaftliche Betriebsleiterin gern. Sie kocht und
backt mit frischen Produkten, und manchmal
helfen auch die Kinder mit.

In der 6rtlichen Guggenmusik ist das Ehepaar
Biichler nicht mehr aktiv, aber ein bisschen

Fasnachtsstimmung bringen die selbst ge-
machten Schenkeli ins Haus. Die Eier dafiir
stammen von den sechs Hithnern im eigenen
Stall. Selbst versorgen kann sich die Familie ab
und zu auch mit Kalbfleisch. Die Milch der
zwanzig Kiithe geht an die Schaukéserei in Stein.
Ebenfalls zum Bauernhof gehoren seit zwei
Jahren vier Alpakas. «Sie grasen unser steiles
Bord ab und sind mir einfach lieber als Schafe»,
sagt Karin Biichler. Drei Alpakas sind trachtig
- der Nachwuchs wird gespannt erwartet. Fiir
Abwechslung im Alltag sorgen bei Karin Biich-
ler einige Nebenjobs. Sie amtet als Mesmer-
vertreterin in der evangelischen Kirche Stein,
sie ist Kassierin in der Markt- und Viehschau-
kommission, und sie sorgt bei den Landfrauen
Stein fiir die Medienarbeit — und steht dabei
mit diesem Rezeptbeitrag fiir einmal selbst im
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