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ie Sommermonate
2020 standen unter
dem Motto «Hopp
Schwyzy, der ge-
meinsamen Initiative,

unseren Kanton nach
dem Lockdown wieder flott zu
machen.

Das Y MAG hat sich ja seit der
ersten seiner inzwischen 2720 erschienen
Seiten auf die Fahne geschrieben, Appetit zu
machen - auf die grossartigen Moglichkei-
ten dieses herrlichen Fleckchens Erde und
seiner faszinierenden Menschen. Deshalb ist
«Hopp Schwyz» ganz in unserem Sinn.

Denn wie schrieb Johann Wolfgang
von Goethe so richtig:

LSWillst du immer
weiter schweifen?
Sieh, das Gute
liegt so nah.
Lerne nur das
Gluck ergreifen,
denn das Gluck ist
immer da.”

\,
;

Goethe meinte damit
zwar nicht das Glick, im
Kanton Schwyz zu le-
ben - wir aber schon. Seit
nunmehr acht Jahren und 34
Ausgaben.

Andreas Lukoschik

Und weil es bei «Hopp

Schwyzy darum geht, dass wir uns gegen-
seitig helfen, haben wir jeden unserer in
diesem Heft Portratierten gefragt, wo er am
liebsten zum Geniessen einkehrt, wo er ger-
ne traumt oder vielleicht sogar der Zukunft
ins Auge schaut.

Sie, liebe Leserin und geschatzter
Leser, finden diese Tipps am Ende eines

jeden Artikels auf einer eigenen Doppelseite.

So haben wir knapp 100 Hinweise erhalten.
Klassiker ebenso wie Geheimtipps. Ich bin
gespannt, wie Sie Ihnen gefallen. Nicht nur
auf diesen Seiten, sondern vor allem beim
realen Test vor Ort.

In diesem Sinne hoffen wir, dass
Ihnen die folgenden Seiten dieser Ausgabe
- die dem WIR gewidmet sind - eine «inspi-
rierende Lektire» sind! @
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EIN GESPRACH MIT HEINZ
THEILER, PRASIDENT DES
KANTONAL SCHWYZERISCHEN
GEWERBEVERBANDS KSGV

ei Ausrufung der ,besonderen Lage’
war uns Gewerblern sofort klar, dass
sich etwas anbahnty, erinnert sich der
frisch gewihlte Prasident des KSGV.
«Deshalb habe ich auf politischer Ebe-
ne mehrere Fragen zum Thema eingereicht,
welche Moglichkeiten die Regierung fiir eine
allfallige Abfederung der wirtschaftlichen
Folgen dieser Corona-Massnahmen sieht.
Das war just an jenem Vormittag, als der
Bundesrat am Nachmittag den Lockdown
verkiindete. Wie wir heute wissen, war das
zwar eine harte Massnahme, aber sie war
wohl notig, um Schlimmeres zu verhindern.
Trotzdem blieben viele Fragen. Unsere Gene-
ration hat eine derartige Bedrohung ja noch
nie erlebty.

Als Heinz Theilers Anfrage publik wurde,

kontaktierten ihn viele Gewerbler.

«Sie schilderten mir ihre Anliegen und
Angste und stellten Fragen. Dies alles zusammen
flihrte zu mehreren Gesprachen am runden Tisch,
die zwischen der Regierung und den Wirtschafts-
verbanden stattfandeny, fahrt der geschaftsfiih-
rende Inhaber der Goldauer Carosserie H. Theiler
GmbH fort. «Dabei wurde deutlich, dass wir bald
auf institutioneller Ebene ungewohnliche Schritte
wiirden unternehmen miissen, um die Folgen des
Lockdowns abzufedern. Die Kampagne “Hopp
Schwyz” - initiiert durch den Kanton — gehort nun
zu diesen besonderen Massnahmen.»

Ein Wir-Gefuhl
entstand

«Der Lockdown war fiir viele ein Wechselbad
der Gefiihle: Auf der einen Seite war einzusehen,

dass es diese Massnahmen braucht. Projekte wie
Nachbarschaftshilfen entstanden. Auf der anderen
Seite konnten die Gewerbler nicht arbeiten und die
Umsitze fielen auf Null. Langsam gab s dicke Luft
in unseren Kreiseny, sagt Heinz Theiler. ¢Daraus
entstand bald eine grosse Unsicherheit und Unruhey.

Hier setzte die Idee des runden
Tisches an.

«Es sollte ein Wir-Gefiihl entstehen,
damit die Schwyzerinnen und Schwyzer bewusst
lokal und regional einkaufen und Dienstleistun-
gen beziehen, ihre Freizeit hier verbringeny, sagt
der 49-Jahrige. «Eine besondere Kampagne, wie
sich herausstellte, denn viele andere Kantone
entwickelten Massnahmen fiir den Tourismus,
nicht aber zusammen mit Handel und Gewerbe.
Der Kanton Schwyz entschied sich, die Tourismus-
kampagne auf den Herbst zu verlegen und in einer
ersten Phase den Zusammenhalt zu stiarken, das
Gewerbe zu unterstiitzen.»




Mitreissende
Kampagne

Unter der Fiihrung des Volkswirtschaftsdepar-
tementes wurden aufgrund eines Briefings fiinf
Kommunikations-Agenturen eingeladen, ihre
Kampagnen-Vorschldge zu prasentieren. Das Ren-
nen machte das Biiro «Clavadetscher — Gestaltung
flir Kultur und Wirtschafty mit seinem “Hopp
Schwyz’-Motiv.

«Er Giberzeugte die Verantwortlichen im
kantonalen Amt fir Wirtschaft mit den vielfal-
tigen Einsatzmoglichkeiten dieses Motivs. Die
Umsetzung war allerdings nicht ganz einfachy,
erklart Heinz Theiler, der als damaliger Vize-
Prasident des KSGV fiir die Umsetzungsgruppe
angefragt wurde. «Es gab sehr viele Detailfragen
zu kldaren: Wie bringen wir die Flaggen unter die

Bevolkerung? Wie viele Verteilstellen sind zweck-
maéssig? Wie werden diese beliefert? Welche
Personen liessen sich fiir Testimonials anfragen?

Wer fiittert die Social Media-Kandle? Wie
soll die monatlich erscheinende “Hopp
Schwyz ’-Mitmach-Zeitung aussehen?».

Eine sehr zeitaufwendige
Arbeit, wie sich herausstellen sollte. «Mit
vielen Telefonanrufen und E-Mailsy, wie
Theiler erzahlt. «Die grosse Herausforde-
rung vor allem in der Anfangsphase lag
darin zu erkldren, worum es bei "Hopp
Schwyz” eigentlich gehty.

Eine Sache sticht in dieser Kampagne
aus allem besonders hervor: «In meiner
achtjahrigen Zeit als Kantonsrat habe ich
noch nicht erlebt, dass alle Beteiligten so
schnell und konstruktiv zusammengear-
beitet haben. Knapp einen Monat nach der
internen Prédsentation dieser Kampagne,
stand alles bereit fiir den Roll out: Die Ge-
schidfte und Medienpartner waren parat,
die Fahnen produzierty, sagt Theiler.

Wie ist die
Resonanz?

« Hopp Schwyz” wurde von der Schwyzer

Bevolkerung sehr gut aufgenommen und

wir haben das Ziel erreicht. Das Gemein-
schaftsgeflihl wurde gestarkt, denn wir konnten
aufzeigen, dass das Leben hier im Kanton stattfin-
det und dass Restaurants, Geschifte und Betriebe
nur dann etwas davon haben, wenn sie hier besucht
werden und das Geld hier ausgegeben wird.

Damit die Kampagne auch langerfristig

ihre Spuren hinterldsst, werden in einer letzten
Phase nachhaltige Projekte initiiert. Hier konnen
Tourismus und Gewerbe Projekte einreichen, die
das Profil des Kantons Schwyz schiarfen — sowohl
als Tourismusdestination als auch als Wirt-
schaftsstandort. Projekte, die eine liberregionale
Ausstrahlung haben werdeny. v

Wer sein nachhaltiges Projekt

zur Férderung anmelden will,

findet hier die notwendigen
Informationen:

www.hopp-schwyz.ch
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EIN JAGERSMANN WILL TREFFEN.
DESHALB TREFFEN WIR DEN MANN,
DER DAS WERKZEUG ZUM TREFFEN
MACHT - MARKUS ULRICH.

von Andreas Lukoschik

s gibt Gewehre von SIG Sauer, Blaser,

Merkel & Co. (Letzterer kommt wie die

benachbarte Kanzlerin aus der ehemaligen

DDR ist mit ihr aber weder verwandt noch

verschwdagert). Steigt der Blick auf der Qua-

litdtsskala jener Waffen nach oben, gelangt
der Kenner zu den Biichsen der britischen Edel-
waffenschmiede Holland & Holland. Und geht er
noch hoher in die dinne Luft an der Spitze - also
ans obere Ende dessen, was das Jagerherz hoher
schlagen ldasst — steht er vor den einzigartigen
Meisterwerken aus dem Muotatal: Den Massanfer-
tigungen von Markus Ulrich.

Wer das weiss, wundert sich nicht, wenn
S-Klasse-Limousinen mit russischen Oligarchen
uber die Holzbriicke zur Schiessanlage nach Selgis
rollen oder chauffeurgesteuerte Maibachs aus dem
grossen Kanton den Weg zu ihm finden. Fiir all
diese Herren ist namlich Markus Ulrich der Mann

ihrer (Jager-)Traume. Baut er ihnen doch ... falsch ...

passt er ihnen doch Jagdgewehre oder eine Schrot-
flinte an, die mit ihnen eins werden.

Wie macht er das?

«Jay, lacht er und schaut einen mit
seinen glitig-freundlichen Augen an, «da gibt
es viel zu bedenken.»

Seine Mass-Nahme

«Als Erstes muss ich nattiirlich wissen, was mein
Kunde jagen will. Hirsche, Gemsen, Hasen oder
gar Baren in der Tundra? Und wie gross ist die
maximale Distanz, aus der er schiessen will? Das
definiert die Patronen, die er verwenden wird und
damit viele mechanische Faktoren wie Lauflange,
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Durchmesser, Patronenkammergrosse und so wei-
ter. Hier im Kanton Schwyz betragt die maximale
Entfernung fiirs Jagen 200 Meter. Das setzt eine
klare Grenze fiir die Munitionierung.

Schwieriger wird ‘s dann schon, die richtige
Balance zwischen Jager und der neuen Biichse zu
finden. Dazu muss ich den Jager vermessen.

Also: wie gross ist er, wie sind seine Hinde?
Welchen Augenabstand hat er? Wie gross ist der
Abstand zwischen Augen und Schulter? Wie breit
sind seine Schultern? Wie ist sein Brustmuskelauf-
bau? Wie lang ist sein Hals? Insgesamt 25 solcher
Vermessungen sind fir die Massanfertigung wich-
tig, die ich alle selbst von Hand vornehme.

Danach kommt das Gelenkgewehr zum Einsatz.

Das ist an den strategisch entscheidenden Stellen
durch Gelenke verstellbar. Mit ihm finde ich die
richtige Anpassung des Schaftes fiir den Weg zwi-
schen Wange und Schulter. Der verlduft ja in den
seltensten Fallen als eine Gerade. Meist nimmt er
eher einen geschwungenen Verlauf, was mir eben
das Gelenkgewehr zeigen kann.

Ist das richtig eingestellt, gehen wir damit auf
den Schiessstand. Da sehe ich, wie der Kunde zur
Waffe steht. Also seine Beinstellung und seine Kor-
perhaltung. Wie nimmt er die Waffe zuerst an die
Schulter und dann an die Wange. Ich achte auch
darauf, ob er die Augen vor dem Schuss schliesst.»

Warum?

«Weil dann ein Kickstop angezeigt ist. Das
ist Wolframgranulat in einem Zylinder, das durch
den Schuss nach vorne beschleunigt wird und den
Riickstoss mildert. Die Menge des Granulates muss
dazu mit der Patronenart, dem Gewehrgewicht und
der Physis des Jagers abgestimmt werden.»

Nach diesen Mass-Nahmen fangt Markus

Ulrich mit der Arbeit an, wahrend der Kunde erst
einmal nach Hause fahrt. Bis er die Nachricht
bekommt, dass er zur ersten Ansprobe
kommen soll. Dieses Prozedere sind viele seiner
Kunden von ihrem Schneider aus Londons Savile
Row gewohnt, wo sie beim ersten Anzug sogar zwei
«Fitting» genannte Anproben machen miissen, um
danach wie echte Gentlemen auszusehen.

«Und wie beim Anzugy, so Markus Ulrich,
«heisst es auch flr den Kaufer einer massgefertig-
ten Biichse sein Gewicht zu halten.y

Warum das?
«Sollte er zum Beispiel - sagen wir — 3

Kilogramm zugenommen haben, hat sich sein Hals-
umfang gedndert. Dann muss ich etwas von der

Schaftbreite wegnehmen, damit er genau
wie bei der Massnahme tiber Kimme und
Korn schauen kann.»

Und mit einem Schmunzeln
fligt er hinzu: «Aber Zunehmen ist besser
als Abnehmen. Denn wenn der Halsum-
fang abnimmt, miisste ich am Schaft Holz
hinzufligen — was nattirlich nicht geht.
Deshalb wére dann ein ganz neuer Schaft
notig.»

Ja, der Schaft!

Das ist ein Thema fiir sich.

«In der Taty, lachelt er. «Vor
Jahren habe ich den so genannten *Loch-
schaft” entwickelt. Das ist eine Offnung
im Schaft, durch den der Jager seinen
Daumen steckt, um sein Gewehr besser
im Griff zu haben und leichter den Abzug
bedienen zu kénnen. Inzwischen wird
das von fast allen Herstellern nachge-
macht. Aber Kopieren ist nun mal die
hochste Form der Anerkennungy, sagt er
und lachelt nachsichtig.

Seine Schafte nach Mass
werden — natiirlich - in 100% Handarbeit
einzeln gefertigt. Von der Holzkantel bis
zum fertigen Schaft. Werden hingegen
grossere Stiickzahlen gebraucht — ab
30 Stiick — wandert ein von Ulrich
gefertigtes Muster zu Paul von Ricken-
bach und seiner Vonrickenbach.swiss AG
(Siehe dazu Y MAG 3, S.20). Dort werden
die Schifte dann von einer CNC Frase
perfekt in Form gebracht.

«Das beste Holz daftir — 300
Jahre alter kaukasischer Nussbaum -
haben Paul und ich vor vier Jahren
gekauft. Drei Paletten feinster Qualitat.
Und zwar dort wo auch Bentley und Rolls
Royce ihre Holzer fiir die Armaturen-
bretter bekommen. An der syrisch-iraki-
schen Grenze zur Tirkei. Die Menschen
dort haben es ja nicht leicht in dieser
von Krisen geschiittelten Region. Aber
sie sind absolut zuverlassig und fair.
Nichts von den Vorurteilen, die viele ge-
gen ‘die” Orientalen haben, trifft auf sie
zu. Ich war sehr von ihnen beeindruckt.







Ein Lochschaft erhdlt die
vom Kunden gewiinschten
Applikationen.

FOTO: Nina Kaelin







Ein Schaft aus so altem Holz ist
natiirlich nicht ganz billigy, erganzt er
zurlickhaltend.

Was kostet so ein Edelschaft?

«Von 3000 Franken aufwarts.
Je nachdem, was sonst noch mit dem
Holz passieren soll.»

Als da ware?

«Spezielle Verschneidungen,
die die Oberflache griffiger machen
oder die die Waffe optisch schmii-
cken. Gravuren auf dem Schloss
werden zum Beispiel gerne zur Zierde
angebrachty, sagt er und zeigt ein
aufwandig graviertes Gewehr namens
«Prinzregenty mit einem Auerhahn.

Ein Ruf wie
Donnerhall

Wie hat sich seine Meisterschaft fir
Jagdwaffen in dem erlauchten Kreis all
jener herumgesprochen, die sich seine
Biichsen leisten konnen?

Und wieder antwortet er in
seiner ruhigen Bescheidenheit: «Vor
einigen Jahren habe ich eine Art
Bajonettverschluss erfunden, mit
dem sich ein Gewehr in zwei Teile
zerlegen ldsst. Dadurch wird es fir
die Jagd leichter transportierbar. Zum
Beispiel im Rucksack. Es ist inzwi-
schen als “Takedown Ulrich “bekannt
und wurde patentiert. Das hat meiner
Arbeit international eine gewisse Auf-
merksamkeit eingebracht. Und dann
gibt es natiirlich nichts Erfolgreiche-
res als gute Arbeit, die von Mund zu
Mund gelobt wird.»

Ulrichs Bajonettverschluss
hat die Form eines vielzackigen Sterns,
weshalb der flihrende deutsche Jagd-
journalist Wolfram Osgian geschrie-
ben hat: "Die Deutschen haben den
Mercedes Stern, die Schweizer den
Ulrich Stern”.

Sowas erzeugt Nimbus!

Aber der gebtrtige Schwyzer Markus
Ulrich bleibt in seiner Werkstatt bei der Schiessan-
lage Selgis am Beginn des Muotatals entspannt. Er
weiss, was er kann, was ihm erlaubt, sein Pulver
trocken zu halten. Wo hat er all das gelernt?

«Nach dem ersten Jahr bei Victorinox bin
ich nach Ziirich in die Blichsenmacherlehre. Die
Lehrabschlusspriifung war ganz gut und hat es
mir ermoglicht, an die “Hohere Technische Bun-
deslehr- und Versuchsanstalt” im kdrntnerischen
Ferlach zu gehen. Die war richtig gut. Zu meiner
Zeit kamen die Studenten aus Stidafrika, Australi-
en, den USA - kurz aus aller Herren Lander — um
dort den Jagdwaffenbau zu lernen. Aber als guter
Schwyzer hatte ich schon damals 45 Stunden in
der Woche gearbeitet und war deshalb mit dem
normalen Lehrplan zum Schéfter nicht ganz aus-
gelastet. Deshalb habe ich mich auch noch in der
Fakultat fiir Waffengravur eingeschrieben.

Arbeit war fiir mich noch nie ein “miissen”. Bis
heute nicht. Ich bin deshalb auch kein Chef im
Biiro, sondern einer, den es immer zum Schraub-
stock zieht. Deshalb ist meine Arbeit fiir mich auch
nicht anstrengend.»

Angesichts der Tatsache, dass sich die
grossen Jagdwaffenbauer aus Deutschland und der
Schweiz fiir Neuentwicklungen Rat bei Markus
Ulrich holen, ist es gut zu erfahren, dass all sein
Wissen nicht nur an seinen Sohn Christian weiter-
gegeben wird, sondern auch an vier Lehrlinge.

«50 bis 100 Junge wollen jedes Jahr in
der Schweiz das Biichsenmacherhandwerk lernen,
aber nur drei bis fiinf schaffen es dann auch wirk-
lich» sagt er und es ist zu spiiren, dass Ulrich hohe
Qualitatsanforderungen an seine Auszubildenden
stellt. «Vier Jahre gehen sie mit den Polymecha-
nikern von Victorinox in Pfaffikon zur Schule,
bekommen aber in Lenzburg noch eine zusatzliche
Spezialausbildung in Optik und Ballistik, Waffen-
kunde und Waffenrecht.

Neben meinem Wissen und meiner Erfahrung
versuche ich [hnen den Stolz auf ihren Beruf
mitzugeben. Denn nur wer stolz auf das Erreichte
ist, ist auch bereit, sich neuen Herausforderungen
zu stellen.»

Markus Ulrich ist ein Meister der alten
Schule: Kundig, engagiert und mit dem richtigen
Arbeitsethos. Wohl dem, der bei ihm das Biichsen-
machen lernt. &



LIEBER
MARKUS /U ENTSPANNEN?

U I— R I C H 9 WO Tja, ich finde meine Entspannung — wenn wundert’s — bei

der Jagd. Deshalb fallt mi dasJ in. Im Kant
EMPFEHLEN Sohwiy gt e die Patentiagd. Das hefsst, wer ein Jagd-
hat, darf wahrend einer besti Zeit i
SIE UNS IN Kanton Jagen. Zum Betspiel vor 1.-29.9, Hirsehe, vam
S C H WYZ 10.-22.9 Gemsen und so weiter.

Ich bin in Schwyz aufgewachsen und bin deshalb gerne

in der IBERGEREGG (07) unterwegs. Aber auch im deut-

schen Brandenburg. Dort braucht der Jager ein Revier und
ist dann der einzige,
der es bejagen darf.
Es ist also ein anderes

# System. In Branden-

burg gehe ich auf die
Jagd nach Schwarzwild,
Hirschen und Rehen.

.y, - 1 01

SICH 1o
VERWOHNEN
ZU LASSEN?

el
Natiirlich im ADLER in RIED (02) bei Paula und Daniel i - . AT,
Jann. Sie haben seit einiger Zeit Verstarkung durch 1 5 ol el LT
ihre Tochter in der Kiiche bekommen, das hat frischen —
Wind in die Speisekarte gebracht (Y MAG 8, S.26).

Ich"empfehle aber auch sehr gerne den WALD-
STATTERHOF in BRUNNEN (Y MAG 33, S.12-24)
mit seiner Terrasse und dem ~One-Million-Dollar -



Blick auf den Urner See oder die
gut sortierte Bartli-Bar, wo auch
der Zigarren-Freund gut gepflegte
Havannas findet.

Wer von AUFIBERG einen herrli-
chen Blick auf den Stoos und die
Muotataleralpen geniessen mochte,
der sollte ins RESTAURANT
AUFIBERG (03) gehen und sich von
Silvia Weber kulinarisch verwohnen

lassen (www.restaurant-aufiberg.ch).

Der Waldstatterhof und das Restau-
rant Aufiberg bekommen ubrigens
das Wild, das ich im Herbst jage.

NACHZU-
DENKEN UND
/U TRAUMEN?

Dazu schaue ich gerne auf die MUOTA
(04), wie das Wasser dahinfliesst. Uber
Stock und Stein. Das bringt auch meine
Gedanken in Fluss. Zwischen der Suwo-
row-Briicke und Ibach gibt es viele schone
Stellen. Die sind nicht einfach zu finden,
es braucht schon Ortskenntnisse. Denn
wer will schon gerne traumen, wo sich
viele tummeln?
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JON VOLL
11UNG UND
KLARHEIT
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WIE ANITA FURRER IN EINER
EHEMALIGEN TANKSTELLE IN
BRUNNEN IHREN GANZ EIGENEN
WEG IN DER KUNST GEHT

von Andreas Lukoschik

ill ein Musiker einen Ton erzeugen,
legt er Hand an sein Instrument.
Denn, ob er eigene Kompositionen
spielt oder die von anderen, seine
Kunst ist immer Handarbeit. Gut, nicht
jede Handarbeit ist auch gleich Kunst. Aber
bei Anita Furrer schon. Und zwar Kunst,
die in nttzlichem Gewande daherkommt.

Das veranlasst einige, ihre Arbei-
ten als Kunst-Handwerk misszuverstehen.
Dabei miissten sie ihre Objekte einfach
nur oberflachlich betrachten — also von der
Oberflache her — und an zweiter Stelle erst
den Prozess in Betracht ziehen, der diese
Objekte entstehen ldsst. Allerdings ist auch
der bemerkenswert. Und der geht so.

Phase eins: Zunachst muss der feuchte
Ton massiert und geformt werden. Das ist
ein hochst sinnenfroher Akt, bei dem in
der abschliessenden Phase auch die letzten
Luftbldschen aus dem Material geklopft
werden. Ist der Ton auf diese Art verdich-
tet, wird er im Zentrum der Drehscheibe
platziert. Genau in jene Achse, um die sich

ab sofort alles dreht. Denn dann wird der Motor
eingeschaltet und es geht rund. «Esy ist dabei der
feuchte, erdige Ton, um den sich die Hinde der
Kiinstlerin schmiegen, auf dass die gedrungene
Masse geschmeidig zu einer Leichtigkeit empor-
wachse, die aus Furrers Erfahrung und Geschick
entsteht. So nimmt ihr feiner Sinn fiir Form und
Proportionen dusserlich sichtbare Gestalt an. Ist
dieser Zustand erreicht, findet eine Unterbrechung
des Schopfungsprozesses statt, denn die gezogene
Form muss nun trocknen.

«In den Anfangsjahren waren meine For-
men noch sehr erdigy, sagt sie heute. Doch wusste
sie schon damals, dass ihr das nicht genug war.
Deshalb suchte sie immer weiter ihren eigenen
Weg der Tongestaltung.

«Aber bei allem Wunsch, sich wie ein
Tunnelbohrer durch den Berg zu graben, um am
Ende des Dunkels das Licht der gestalterischen
Losung zu finden, so kommt man doch manch-
mal dem Ziel ndher, wenn man einfach loslasst.
Zumindest war das bei mir so. Ich habe mich dann
immer auf Reisen begeben. Lange Reisen. Nach In-
dien, Australien, Skandinavien. Jede Reise war das
unbewusste Ende eines Entwicklungsabschnitts
und der Anfang einer neuen Phase. Das habe ich
damals natlrlich nicht so gesehen. Aber heute, wo
ich den Uberblick habe, erscheint es mir so.»

So etwas wird auch eine “kiinstlerische
Entwicklung” genannt. Also die Wandlung vom
Eindruck in den Ausdruck. Bei ihr formten sich
aus der erdigen Gebundenheit heraus ihre Gefdsse
immer mehr ins Leichte und Pure.

ILLUSTRATION: Anisonk Thongra-Ar
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/en oder die Kunst
ZU schreiben

«Mich hatte schon immer Kalligrafie fasziniert»,
erzahlt sie beredt, als wir in ihrer Werkstatt hinter
der Tankstelle sitzen. «Zuerst die arabische mit
ihren vielen Punkten und Schwiingen, dann die
versammelte Konzentration im Japanischen.»

Diese Faszination bahnte sich eines scho-
nen Tages im Jahr 2000 «einfach so» ihren Weg -

aus dem Dunkel des Unbewussten ins Licht der Tat.

Denn die begeisterte Briefeschreiberin Furrer fand,
sie konne doch einfach mal einen Teller beschriften
statt ihn zu bemalen.

«Ich konnte - und wollte — aber nicht
mit einem Pinsel schreibeny, sagt sie mit ihrer
sympathischen Eigenwilligkeit, «weil der zu
weich und nachgiebig ist. Deshalb nahm ich
einen angespitzten Nagel. Denn das bringt eine
ganz andere Textur. Bei den Unter- und Ober-
langen kratzt der Nagel richtig tief in die ebene
Oberflache des noch ungebrannten Tons. Dadurch
entsteht eine dreidimensionale Landschaft, die
der ruhigen Reinheit der Gegenstdnde etwas
energetisch Dynamisches gibt.»

Und das ist die Phase zwei ihrer Schop-
fung. Gefolgt von der Phase drei. Denn sodann
wandert der geformte und beschriebene Ton in den
Brennofen, wo es heiss hergeht. 1250 Grad lassen
den Ton harten, wahrend die feinen Glaspartikel
der Glasur miteinander verschmelzen und der
Oberfldche ihre typische Struktur geben.

Wort zu Wort

Was schreibt Anita Furrer auf ihre Teller, Kriige
und Vasen, die so zu sehr personlichen Unikaten
werden?

«Der Text ist zundchst sekundary, sagt
sie in ihrer entspannten Art. «Denn auf den
ersten Blick ist ja nur eine grafische Struktur zu
sehen, die wie ein Netz aus unregelmassigen,
hellen Zeichen den dunklen Untergrund tiberzieht.
Dabei kann die Schrift die Gestalt des Gefdsses
iberhohen — wenn sie diese womoglich durch ein
einziges Wort akzentuiert — oder die Schrift kann
sie auflésen — wenn eine ganze Geschichte die
Form umrundet.»

Wie zum Beispiel bei den grossen kugel-
formigen Gefdssen namens «Aladdiny mit einem
Durchmesser von stolzen 37 Zentimetern (rechte
Seite).

«Ich nenne sie “Aladdin’, weil ich auf das
erste dieser orientalisch-archaisch wirkenden Ge-
fasse tatsachlich die Geschichte von Aladdin und
seiner Wunderlampe geschrieben habe.»

Dazu passend gibt es die “Kaiserin’, eine
schlanke 78 Zentimeter hohe Bodenvase, in die sie
zum ersten Mal «Der Weg der Kaiseriny (von Chris-
tine Li & Ulja Krautwald) geritzt hatte, und deren
Nachfolgerinnen seitdem deren Namen tragen.

Gefass zu Gefass

Erst spdt ist Anita Furrer klar geworden, warum
ihre Schrift so folgerichtig zu den von ihrer Hand
geformten Gefdssen passt: Texte sind auch Gefdsse.
Gefidsse flir Geschichten, die sich in uns Lesenden
abspielen und die sich nicht weitergeben lassen,
ohne sie in ein System aus Schallwellen (erzdhlen-
de Sprache) oder Zeichen (Schrift) zu codieren.

Daraus wird klar, dass fiir Anita Furrer die Inhal-
te der Texte keineswegs nebensachlich sind, sondern
von ihr fiir den zweiten Blick geschaffen werden.

«Es sind Gedichte, Satze oder Geschichten,
die mich ansprechen. Denn nur wenn sie mich
beriihren, kann ich sie auch schreiben.y

Hat sie ein Beispiel?

«Ein Satz von Tiziano Terzani: ~Gliick
findet nur, wer unterwegs ist. Seine Seele wachst
und tragt Friichte.”»

Angesichts ihrer ausgedehnten Reisen,
in denen sie immer wieder Abstand gewonnen hat
zu ihrem Tun, lasst sich erahnen, dass dieser Satz
wie gemacht ist fiir Anita Furrer. Denn sie wirkt
gliicklich, wenn sie Gber ihre Arbeit spricht. Eine
Aura, die auch ihre Arbeiten ausstrahlen.

Wort fiir Wort. Und Ton fiir Ton. &

[ﬂ Mehr zu ihr finden
Sie unter

www.keramik-Furrer.ch







ANIT; ETWAS
ANITA .

WO IN KAUFEN?
Gleich . Ich bi
B R U N N E N keierllc; Ovr:)lirr\:vee—gBesCtellg;in.
~ Ich will das sinnlich
KO N N E N . L Ecrle\glrlwis ngsgigllZufens
i . Will Stoff
WI R coe ii?aiiii? Klelider(;r:bie—
ren, mit der Verkauferin
einen Plausch halten
und mich von ihr beraten
lassen. Denn etwas
Schones fiir sich zu
kaufen soll ja eine Beloh-

nung sein — und die will
ich geniessen.

o1

Deshalb gehe ich gerne zu SONJA VON RICKENBACH
(01) (Alte Kantonsstr.12, www.sunvori.ch), die ihre Mode
hier in Brunnen entwirft und fertigt. Da wird nichts in

China produziert, sondern alles hier vor Ort. Also Swiss-
ness vom Besten.

Gerne gehe ich auch zu
D“WALDFEE (02) (Eisen-
gasse 1, www.dwaldfee.
ch). In diesem bunten La-
den gibt es neben zeitlos
schonen Kleidern, wun-
derbaren Accessoires,
Gewlirzen, Bio-Teesorten
und Kochbiichern auch
die Gelegenheit, sich auf
einen Kaffee mit Freun-
dinnen zu treffen.

ETWAS
FEINES
ESSEN?

Ich koche sehr gerne selber, aber wenn ich ausge-
hen will, folge ich oft den Tipps meines Bruders.
So bin ich zum RESTAURANT KAISERSTOCK in
RIEMENSTALDEN (Mehr dazu im Y MAG 9, S.42)
gekommen. Dort oben in dieser herrlichen Stille
einkehren, umgeben von den Bergen und dann von
ROBERT GISLER bekocht zu werden, das genies-
seich jedes Mal.

An einem Winterwochenende wird von allen Ge-
schaften, die rund um den kleinen Kronenplatz
liegen, der "GASSENWINTER” veranstaltet.
Der ist fiir mich ein duftendes und kulinarisches
MUSS.




Manche finden Entspannung
beim Wandern. Ich bin Velo-Fah-
rerin. Deshalb setze ich mich ger-
ne auf mein Velo und fahre los.
Gerne auch auf dem VELOWEG
DER AXENSTRASSE. Dann
blende ich den Autoverkehr aus
und schaue auf den Vierwald-
stattersee hinab und bin ganz
verzaubert von dem Farbenspiel
des Sees.

Oder ich nehme ein Schiff der U N S
WEISSEN FLOTTE (03), setze E N TS PA N N E N ?

uber auf die andere Seite und be-
suche eine Freundin in Seelisberg.

Ich liebe es auch, die RIGI MIT
DEM VELO zu umrunden. Auf
dem Sattel kann ich meine Ge-
danken fahren lassen und mich
vom Alltag freistrampeln.

UNS
VERWOHNEN
LASSEN?

Da gibt s fiir mich drei Adres-
sen. Einmal mein Lieblingscoif-

Wenn's hier in Brunnen etwas
Feines sein soll, gehe ich gerne
zu WERNER MAUS (05) in sein
BEAUFORT (Gersauerstr. 91,

feur ARTE FURIOSO (Gersau-
erstr. 4). Bei Laura Furioso mit
einer Kopfmassage verwohnt zu
werden und mich nach ihrem

www.restaurant-beaufort.ch).

Dort sitzt man inmitten all der
schonen Boote der Marina und
kann sehr fein tafeln. Wolfs-
barsch auf Gurken-Zitronen-Ri-
sotto ... da lauft mir das Wasser
im Mund zusammen.

venezianisch” bin ich dort noch
nie enttauscht worden.

Ebensowenig wie von BRUNO
FANCHINI und seinem HOTEL
CITY. In seinem Restaurant fiih-
le ich mich einfach pudelwohl.

(www.city-brunnen.com)

Wer es italienisch liebt, fiir den
gibt’s das BACCO (Gersauerstr.
21). Von der Pizza bis zur "Leber

genialen Schnitt wieder wohl
in meiner (Kopf)Haut zu fiih-
len, stellt mich einfach jedes
Mal wieder auf.

Die andere Adresse ist COS-
METIC ANIMA (Gersauerstr.
18, www.cosmeticanima.ch).
Karin Mettler hat neben
vielen Bio-Produkten fiir die
Haut eine eigene Kosmetik-
Linie entwickelt, die sie

auch selbst zusammenstellt.
Sie besteht aus sauberen
Zutaten, Uber die sie bestens
Bescheid weiss. Das ist nicht
nur wohltuend, sondern

gibt auch das Gefihl, serios
verwohnt zu werden.

Und wenn ich etwas fiir die
Ohren brauche, dann fahre
ich nach SCHWYZ in die
KANTONSBIBLIOTHEK
(04) (Rickenbachstr. 24) und
leihe mir Horblicher aus.
Die haben dort eine reiche
Auswahl.







ILLUSTRATION: Anisonk Thongra-Ar
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ANNA BAUMANN
IHR TIERPARK
ZWEI BARTGEIER
UND DEREN
AUSWILDERUNG

von Andreas Lukoschik

eine Feier ohne Geier» sang

die Geier-Vierer-Bande im

Dschungelbuch, ehe Mogli

erst ihnen und dann der

Schlange Kah tiber den Weg
lief. Und auch die Alltagssprache
des Schriftdeutschen mag in ihrem
Wortschatz ungern auf die Nennung
dieser gefiederten Hygiene-Polizei
verzichten. Sie reicht vom «Pleite-
Geiery, der iiber Zahlungsunfahigen
kreist, bis zum Ausruf «Weiss der
Geierly, als ob von jenen, die sich von
Verstorbenem ernédhren, letzte Hilfe
zu erwarten ware.

So ist es kein Wunder, dass
sich um den einzigen Geiervogel, der
sich in unseren Breiten tummelt, jede
Menge Legenden scharen.

Friher wurde er als «Ldmmergei-
ery bezeichnet, weil sich Schafswolle

LR
I

in seinen Horsten fand. Und weil niemandem
glaubhaft zu machen war, dass er in der Lage

sei, ganze Schafe in die Liifte zu heben, griff die
Gertichtekiiche auf Laimmer zuriick, die der bose
Geier entfiihrt haben sollte. Und weil es sich so
schon gruselig anhorte, wurde ihm auch gleich
noch angehdngt, dass er in Ermangelung von
Lammern liebend gerne kleine Kinder zum Frasse
mitnehmen wiirde.

Doch weil bei vielen Falschaussagen de-
ren Unwahrheitsgehalt durch blosses Nachdenken
entdeckt werden kann, hilft auch beim Geier der
Faktencheck.

Erstens: Geier sind Aasfresser und haben kei-
nerlei Freude an “Frischfleisch .

Zweitens «sind die Greife des Bartgeiers nicht
dafiir ausgelegt, lebende Tiere zu schlageny,
prazisiert Anna Baumann vom Tierpark Goldau
die tatsdchlichen Eigenschaften dieser Reste-
Entsorger der Liifte.

Drittens «ist die Physiologie ihres Magens mit
einer extrem hohen Sdurekonzentration darauf
ausgelegt, Knochen zu verdauen.y

Und viertens «reicht ihre Luftréhre bis fast
ganz in den Schnabel hinein, weshalb sie auch
dann noch atmen konnen, wenn mal ein Knochen-
splitter quer sitzt.»

Apropos “Knochensplitter”. Da sie sich
von Kadavern verendeter alpiner Huftiere erndh-
ren — also Gemsen, Hirschen, Steinbocken — mit
bisweilen sehr grossen Knochen, macht sich der
Bartgeier eine ihm angeborene Technik zunutze:
Um grosse Knochen kleinzukriegen, steigt er mit
ihnen in grosse Hohen und ldsst sie von dort auf
Gerdllfelder fallen, auf dass die Knochen splittern -
zu schnabelgerechter Grosse.
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Aber was hat es dann mit der Schafs-
wolle in ihren Horsten auf sich?

«Schafe in freier Natury, so Anna
Baumann, «streifen immer mal wieder tiberschiis-
sige Wolle an Bdumen und Strauchern ab, wo sie
der Witterung ausgesetzt ist — und dem Scharfsinn
der Bartgeier. Denn die nehmen nur die "richtige”
Wolle fiir ihren Horst mit.»

Was ist daran «richtigy?

«Sie akzeptieren nur von Wind und Wetter
verwaschene Wolle. Wie Versuche gezeigt haben,
verhindert namlich der hohe Lanolin-Anteil nicht
verwaschener Wolle den Gas-Austausch mit dem Ei
und das Embryo stirbt ab.

So wurde mit zunehmendem Wissen tber die-
se als erwachsene Vogel tibrigens sehr prachtigen
Tiere aus dem sagenumwobenen "Lammergeier”
der friedliche und fiirs alpine Bio-System hochst
niitzliche "Bartgeier” (wegen des kleinen Bdrtchens
unterhalb des Schnabels).

Denn sie sorgen dankenswerterweise daftr,
dass Kadaver von toten Tieren nicht lange liegen
bleiben und so Krankheiten verbreiten konnen.»

Einige weitsichtige Forscher und Vogel-
liebhaber haben diese wichtige Aufgabe schon
1978 erkannt und zunéchst das Projekt zur Wie-
deransiedlung gestartet. Daraus folgte spater die
bis heute praktizierte Auswilderung. Der Tierpark
Goldau schloss sich tibrigens bereits 1995 jenen
iiber 40 Zoos und Zuchtstationen an, die Bartgeier
ziichten und auswildern. Im Jahr 1998 folgte dann
die Zuchtvoliere mit zwei Paaren. «Denn es geht immer um die Durchmi-
schung des Gen-Pools der gesamten Population.
So vermeiden wir, dass sich Inzucht-Schwachen
ausbreiten.»

Die Auswilderung

Bei der diesjahrigen Auswilderung - der

(Tiere aus fernen Aufzuchten in Spanien oder flinften in der Zentralschweiz — kamen zwei
Frankreichy, so Anna Baumann, «<werden bei uns junge Bartgeier mit den Namen «Luzerna» und
in der Zentralschweiz ausgewildert.» «Fortunat» aus Spanien nach Goldau.
Als Erstes wurden die 90 Tage alten Tiere
Und die in Goldau aufgezogenen Geier «erkennungsdienstlich behandelty. Schliesslich
lernen meistens in Spanien oder Frankreich das wollen Tierpark und Stiftung ,Pro Bartgeier” wis-
Fliegen. sen, wer wo fliegt.



FOTOS: Stefan Ziirrer
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Dazu erhielt ihr Gefieder erstmal eine vorher
festgelegte Markierung — und zwar mit Hilfe des
vom Coiffeur her bekannten Wasserstoffperoxyds.
Damit wurden einige der langen Federn der Fli-
gel schmerzlos gebleicht, damit sich die fliegenden
Vogel schon vom Boden aus identifizieren lassen.

Als ndchster Schritt wurde ihnen ein Sender
umgeschnallt, mit dem auf Jahre hinaus regist-
riert wird, wohin sie ihre Wanderschaft fiihrt.

«In den ersten zwei bis drei Jahren schau-
en sie sich namlich erst einmal ein bisschen in den
Alpen umy, so die Direktorin des Tierparks, «wo
sie ihr Revier aufschlagen konnen. Unldngst wur-
de ein in Goldau aufgezogenes Exemplar, das im
letzten Jahr in Spanien wieder angesiedelt wurde,
sogar bei Streifziigen in Portugal gesichtet.»

Diese grossartigen Segler kommen also
ordentlich rum. Nach ihren Wanderjahren ist es
aber nicht ungewdhnlich, wenn sie sich in jenen
Regionen einen Partner suchen, in denen sie aus-
gewildert wurden. Die Mehrheit von ihnen bleibt
daraufhin mit ihren Partnern ein Leben lang
zusammen, andere suchen sich, ¢sollte sich kein
Nachwuchs einstellen, eine neue Partnerschafty.
Woran zu sehen ist: Es gibt durchaus Parallelen
zwischen Mensch und Geier.

Fiir den Fall, dass «Luzernay oder «For-
tunaty nach 2-3 Jahren ihre mit einer Sollbruch-
stelle versehenen Sender verlieren, bekamen sie
schliesslich noch einen Ring zur Identifizierung
angepasst.

«Diese dreifache Markierung», so Anna Bau-
mann, «sichert tiber ldngere Zeit eine gute Beob-
achtung der Bartgeier, von denen anfangs geglaubt
wurde, dass 300 Tiere fiir die Aufrechterhaltung
der Population ausreichen wiirden. Inzwischen ist
aber bekannt, dass es deutlich mehr sein miissen,
um die Diversitdt ihres Genpools zu sichern.»

Zur Zeit leben allein im Alpenraum 227
Geier, davon 26 im Schweizer Nationalpark, 12
im Calfeisental und 9 in Obwalden. Und insge-
samt sind in all den Jahren 272 Jungtiere wild
geschliipft, davon 82 in der Schweiz.
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«Das Prozedere der dreifachen Markie-
rung ist den jungen Tieren Ubrigens ausgespro-
chen unangenehmy, erklart Anna Baumann
weiter. «Und das soll es auch sein. Damit sie nach
der Aufzucht durch Menschen nicht annehmen,
dass sie weiterhin von ihnen erndhrt wiirden.
Sie sollen durchaus den Schnabel voll haben von
uns Zweibeinern, um bei der erstbesten Gelegen-
heit das Weite zu suchen.»

Die bot sich bei der Auswilderung
gleich zwei Tage spéter. Dann namlich wurden
die sechs Kilogramm schweren Vogel in ihren
Transportkisten zundchst via Gondelbahn in die
Obwaldener Melchsee-Frutt gefahren und dann
auf dem Riicken der Auswilderer von ,Pro Bart-
geier® iiber 7 km und weitere 450 Hohenmeter
zu ihrem Horst getragen. Er liegt auf einem Fels-
vorsprung, wo die beiden Jungvogel die ndchsten
zwei Monate geflittert werden. Allerdings so,
dass sie mit Menschen nicht mehr in Beriihrung
kommen. Damit das gelingt, werden sie vom
Monitoring-Team der Stiftung «Pro Bartgeier»
aus einer versteckten Position auf der gegentiber-
liegenden Talseite beobachtet und — wenn notig -
mit Futter versorgt. Dazu haben sie eine Technik
entwickelt, dass die Tiere nicht merken, woher
das Futter kommt.

«Dort gewdhnen sie sich erstens an die
neue Situationy, so Anna Baumann, «und begin-
nen so um den 105. Lebenstag, mit den Fliigeln
zu schlagen, um ihre Muskulatur zu trainieren.
Das miissen sie nicht erst von einem Elternteil
lernen, sondern haben es in ihren Genen gespei-
chert. Spétestens ab dem 120. Tag unternehmen
sie die ersten kleinen Flugversuche tiber dem
Horst, aus denen im Erwachsenenalter dann jene
Touren werden, die sie als majestéitische Segler
der Lifte iiber den Alpen bis nach Frankreich
fiihren.» @

I:J—‘ Wer sich fiir die von «PRO
BARTGEIERy ausgewilderten
Grosssegler interessiert, erféhrt
viel Wissenswertes dazu hier:

www.bartgeier.ch

FOTOS: Stefan Ziirrer






LIEBE ANNA BAUMANN,
WO SOLLEN WIR RUND
UM DIE RIGI ...

GENIESSEN?

Auf jeden Fall erst einmal auf der Rigi. Ich liebe
das KRAUTERHOTEL EDELWEISS (07) auf

Rigi Staffelhohe. Was die dort oben zaubern, ist
ganz, ganz grosses Kulinarik-Kino und sucht weit
und breit seinesgleichen (s.a. Y MAG 31, S.54).

Wen es uber die Kantonsgrenzen hinaus zieht,
dem empfehle ich das LIDO am Ortseingang
von Walchwil. Das ist genau meine Kiiche!
Leicht und fein. Der Spinat dort ist weltweit der
Beste. Mit Muskat. Herrlich.

Die Kiiche von Salvatore und die Gastfreund-
schaft von Susana im GOLFRESTAURANT
KUSSNACHT (02) sind und bleiben unver-
gleichlich. Ich fiihle mich dort wie zu Hause.

Und wer grosse Portionen italienischer Kiiche
liebt, findet sie in Arth im BACCO am See.

IN DIE ZUKUNFT
SCHAUEN?

Das gelingt mir am besten auf dem PANORAMA-
HOF TSCHADIGEN (www.panoramahof.ch) in
Meggen. Die Sicht ist - wie der Name verspricht -
einfach phanomenal und der Gedankenaustausch
so offen, wie ich es noch nirgends angetroffen
habe. Dort wird spintisiert. Es werden zahlreiche
Ideen kreiert, verworfen, zerredet und wieder




TRAUMEN ?

Ich trédume zur Zeit vom ZAUBERWALD und dem neuen
BERGSTURZ-MUSEUM, das ab 2023 den Eingangsbereich
zu unserem Tierpark flankieren wird. Die Plane sind schon

sehr weit fortgeschritten, aber es
kommen immer neue Ideen hinzu.
Das Museum wird zum Beispiel ein
4 D-KINO haben. Das ist ein Kubus
auf mobilen Stempeln, die den
Bergsturz nicht nur zeigen, sondern
auch spiirbar machen, indem sich
das Kino wie bei einem Erdbeben
oder Bergsturz bewegt. Den Film
dazu wird Ubrigens der mehrfach
ausgezeichnete ROMAN KALIN
(s.a. Y MAG 11, S.10) animieren.

aufgenommen, wenn sie gut sind.
Und manchmal werden sie sogar
verwirklicht.

Sie haben auch einen Direkt-
vertrieb, weshalb ich mir dort
gerne die Eier freilaufender Hiihner
hole — und die Safte. Es sind ...
Achtung: PURE SAFTE (03) also
aus 100 Prozent BERNER ROSE,
SCHWIZER WASSERBIRNE und
ARONIA APFEL. Kostlich. Und
nach der PALMOLFREIEN SEIFE
(nur aus Olivendl) bin ich geradezu
slichtig.

UNS
ERHOLEN?

Ich wohne in Meggen und bin
eine leidenschaftliche E-Bi-
kerin. Mit meinem Mountain
Bike aus der Zentralschweizer
BiXS-Schmiede in Sursee
sind wenig Downhill-Strecken
vor mir sicher. Dabei baue ich
Uberschiissige Energien ab.

Aber es geht auch ruhiger.
Zum Beispiel auf der Strecke
von der SEEBODENALP
NACH GOLDAU. Eine wun-
derbare Tour.

Gerne erhole ich mich auch
mit Freunden bei einer
ABENDFUHRUNG IM TIER-
PARK und gehe danach in
Arth in die GARTENLAUBE.
Dort sitze ich am Zugersee
bei einem feinen Essen und
geniesse die Gastfreund-
schaft der Betscharts, die
ihre Gartenlaube schon in der
3. Generation fiihren.

Gerne wandere ich auch
durch das HOCHMOOR IN
ROTHENTHURM.

Oder ich erhole mich in
einem Kochkurs in GABY
BATLOGGS KOCHSCHULE
(www.privatkochschule.ch).
Dort lerne ich neue Koch-
kiinste und geniesse Speis
und Trank.

Ich Uberschreite auch gerne
Grenzen. Notfalls Kantons-
grenzen. Dann fahre ich
nach Kriens. Dort hat GION
A. CAMINADA, der bei uns
im Tierpark den Turm (04)
gebaut hat, das wunderba-
re GASTHAUS HERGIS-
WALD (05) errichtet (www.
gasthaushergiswald.ch). Ganz
aus Holz. Toller Blick, feine
Kiiche.
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MIT SEINEM UNTERNEHMEN
«(REICHMUTH VON REDING»
FINDET REINHARD SCHUSTER
LEBENSMITTELERZEUGER,
VON DENEN VIELE TRAUMEN

von Andreas Lukoschik

em das Gliick zuteil wird, die
Halle seines Unternehmens in
Seewens Steinbislin zu betreten,
wird Augen machen. Denn dort
finden sich Schitze fiir jeden,
der sich fiir erlesene Tees, kostliche
Schokoladen, feine Konfitliren, herr-
liche Essige, reine Ole und goldene
Honigsorten interessiert. Allerdings
werden ihm diese Geniisse nicht wort-
reich und blumig angedient. Denn
das widerspricht Reinhard Schuster
Lebensphilosophie. Und er kann auch
erkldaren warum.

«Unsere Zeit leidet unter
dem Wachstumskult. Jedes Unter-
nehmen will immer mehr verkaufen,

KLEIN.

dabei immer glinstiger einkaufen, um grésser und
grosser zu werden. Eine solche Haltung ruiniert
nicht nur unseren Planeten und seine Bewohner, es
erzeugt auch keine guten Produkte.

Denn die sind nicht beliebig vermehrbar. Le-
bensmittel, die diesen Namen verdienen, brauchen
Pflege, Sorgfalt und Respekt.»

Und um klarzumachen, was er damit
meint, nennt er gleich ein Beispiel: «<Sarah Lambert
fertigt unsere Konfitiiren. Sie war frither Kochin
ihres Restaurants in London. Doch irgendwann
sagte sie zu ihrem Mann, sie wolle ihr Alter nicht
im Nebel Londons verbringen, sondern in der
Sonne. Und so verpachteten sie ihr Restaurant,
kauften ein kleines Hauschen in der Provence
und zogen dorthin. Sie wussten, dass sie von nun
an ihre Ausgaben halbieren mussten, um dem
nachgehen konnen, was ihnen wichtig im Leben
ist — namlich wandern und gut zu essen. Nicht in
Sterne-Restaurants sondern in Landgasthofen mit
wirklich guter Kiiche.

Dieses Paar ist ein bisschen mein Vorbild, weil
das flr mich die Essenz eines guten Lebens ist:
Kein Blingbling, keine grossen Worte, keine Show —
dafiir Konzentration auf das wirklich Wesentliche.»

Er nimmt einen Schluck des goldgelben
und herrlich duftenden «Dong Ding Oolong»-Tees
aus Taiwan, den er aufgesetzt hat. Bei diesem






teilfermentierten Tee mischt sich im Bouquet der
weiche Duft eines bunten Strausses floraler Wiirze
mit Noten von Trockenfriichten.

«Wir lernten Sarah durch einen Tip unse-
res Imkers kenneny setzt er seine Erzdhlung fort,
«und besuchten sie in ihrem kleinen Hauschen in
der Provence, weil sie unwahrscheinlich kostliche
Konfitiiren macht. Nun wird mancher sagen: "Das
ist ja nicht so schwer. Da nimmt man Friichte,
Zucker und Geliermittel, fertig!” Aber einen guten
Geschmack bekommt man so nicht wirklich hin.
Zumal wenn man keine Geliermittel verwen-
den will - UND wenn man die Friichte nicht im
Supermarkt kauft, sondern am liebsten von wild
wachsenden Strauchern und Biaumen erntet. Sarah
Lambert macht es namlich genau so. Sie mischt
dabei Friichte, die fruchteigenes Pektin haben, mit
denen ohne fruchteigenem Pektin, und erreicht so,
dass die Kombination beider auf natiirliche Weise
gelieren.

In ihrem grossen Freundeskreis an Feinschme-
ckern hat der eine im Garten diesen oder jenen
Obstbaum stehen und ein anderer weiss, wo was
wild wéachst.

Flr ihre Konfitiiren pfliickt sie immer nur
die Friichte, die reif sind. Die anderen lasst sie
noch am Strauch oder Baum und erntet sie spater.
Manchmal muss sie fiinf-, sechsmal pfliicken
gehen, ehe sie die richtige Menge gesammelt hat.
So macht sie im Jahr fiir uns vier- bis fiinftausend
Glaser Konfitiire verschiedener Friichte.

Daran sehen sie, was uns wichtig ist und wie
wir arbeiten. Uberdies lsst sich diese Form der
Herstellung nicht mit industriellen Massstdben
vermehren. Ausserdemy, fahrt er fort, «mdchte ich
die Kontrolle {iber das behalten, was wir verkau-
fen. Ich will mein Unternehmen nicht abstrakt
vom Schreibtisch aus regieren und nur Zahlen im
Kopf haben, sondern ich will bei meinen Produzen-
ten sehen, wie sie arbeiten. Denn nur so kénnen
wir unseren Kunden liberzeugend unsere Waren
verkaufen.y

Und wenn er «<wir» sagt, dann meint
er damit «die wunderbaren Frauen an meiner
Seite. Sie sind meine zweite Familie, aus der die
gemeinsame Kraft entsteht, diese recht anspruchs-
volle und strapaziose Arbeit Tag fiir Tag leisten zu
konneny.

Der Genuss-
forscher

Kein Wunder also, dass fiir Schuster
auch hinter jedem seiner Produkte
ein oder mehrere Menschen stehen,
die nicht nur ihre eigene Geschichte
haben, sondern auch ihr Produkt
mit Liebe, grosser Sorgfalt und fast
schon vergessen geglaubten Kennt-
nissen herstellen. Wer zum Beispiel
die Orangen-Konfitlire von Sarah
Lambert einmal gekostet hat, mag
nachher keine andere mehr. Und bei
Schusters Tees geht es einem leicht
ebenso. Obwohl Tee der grosste Be-
reich in seinem Angebot ist und sich
dadurch viele Alternativen ergaben.

Die Vielfalt seines Angebots
liegt daran, dass er das Unterneh-
men ,Reichmuth von Reding“ von
Hanspeter Reichmuth tibernommen
hat, der ihn umfassend eingearbeitet
hat, ehe er sich altersbedingt aus dem
Geschiftsleben zuriickzog. Bei ihm
besetzte das Thema Tee die erste Stel-
le — und ist auch bei Schuster wichtig
geblieben.

«Die Welt des Tees ist min-
destens so komplex wie die Welt des
Weines)y, sagt er dazu. «Bei beiden ist
wichtig, viel iber die Herstellung zu
wissen. Denn gerade beim Tee greift
der Fluch der Masse tief. Wenn die
grossen Teeaufkdufer den Plantagen-
betreibern nur einen Hungerlohn zah-
len, dann geben die sich - verstdandli-
cherweise — auch keine grosse Miihe
mehr, gute Qualitdt zu produzieren.
In diesem Zusammenhang sollte
einem als Kunde klar sein, dass bei
handelsiiblichen Teebeuteln das 60-
bis 150fache vom Wert dessen bezahlt
wird, was darin enthalten ist.»
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Da staunt der Laie nicht
schlecht und versteht, dass Schusters
Tees, die auf den ersten Blick teuer zu
sein scheinen, preisgiinstig sind.

«Um guten Tee zu macheny,
sagt Schuster, «muss die ganze Plan-
tage sorgfaltig und sauber gemanagt
werden. Und dann brauchen sie einen
guten Teemeister in der Fabrik, der
etwas von Fermentation und der Ver-
arbeitung der Teeblétter versteht. Die
Blatter des Dong Ding Oolong zum
Beispiel werden nach der Fermentati-
on behutsam “gebacken’, wodurch sie
ihr unvergleichliches Aroma behalten.
Das konnen nur noch wenige.

Die Tee-Agenten unseres Ver-
trauens suchen deshalb genau solche
Teebauern, die aussergewchnliche
Teesorten anbauen - und verarbeiten
konnen. Von ihnen kaufen wir den
Tee sodann direkt, wodurch wir ihnen
einen guten Preis flr ihre Arbeits-
leistung zahlen konnen. Deswegen
suchen wir solche Teeanbauer auch
nicht auf Messen, sondern vor Ort.
Denn ich schitze keine Zwischen-
héndler, die das Geld der Bauern nur
dafiir kassieren, dass sie vermitteln.»

Der Eigenwillige

Hier ist bei ihm der Schwyzer Spirit zu spiiren,
der den Stehkraglern an ebendiesen Kragen will
- oder zumindest nicht zuldsst, dass der Kragen
noch hoher wird.

Das ist um so erstaunlicher, weil er gar
nicht aus Schwyz stammt, sondern aus dem fernen
Argentinien. Genauer gesagt aus der Umgebung
von Buenos Aires. In den Ferien, in der Provinz
Cordoba, half er als Bub seinem Grossvater stets
im Gemiisegarten und lernte den Geschmack von
sonnenverwohntem Gemiise und Obst kennen. Als
er dann in die Schweiz kam, schmeckte er, dass
die heimischen Produkte zwar gut sind. Aber er
wusste auch, dass sie noch besser sein konnten.
Und so machte er sich auf den Weg, tiberall auf der
Welt jene Menschen zu finden, die noch die guten
Sachen anbauen.

In Osterreich fand er in Alois Gélles einen
Bauern, der seine Friichte nicht im Grossmarkt
verhokern und sich dabei standig im Preis driicken

lassen wollte. Statt dessen beschloss der, seine
Friichte zu Fruchtessig zu vergiren — zu einer klei-
nen Offenbarung an Fruchtigkeit und feiner Saure.

Im deutschen Westfalen fand Schuster eine der
letzten Senfmihlen, welche die wiirzigen gelben
Senfsamen aus Mitteleuropa und die scharfen
braunen Samen aus Persien nass mahlt, um sie
dann in Eichenfissern ziehen zu lassen, ehe sie
Schuster in einem bestimmten Zeitfenster frisch
hergestellt verkauft.

Im italienischen Ortchen Vignola fand Schuster
die Familie Montanari, die Aceto Balsamico tat-
sdchlich noch so produziert wie in der vorindus-
triellen Zeit: Eingekochter Traubenmost wird in
aromagebenden Holzfasschen auf dem Dachboden
gelagert, wo er sich in den Temperaturen der Jah-
reszeiten ausdehnt und verdunstet (Sommer) oder
sich setzt und ruht (Winter). Auf diese Weise hat
Schuster zusammen mit den Montanaris aus der
Traubensorte Cabernet Sauvignon eine limitierte
Spezialabfiillung entwickelt, die aufgrund der
ausgepragten fruchtigen Noten und des hohen
fruchteigenen Zuckergehaltes u.a. zum Stissen von
Naturjoghut, als Akzent auf Gefliigel oder — mit
Wasser verdiinnt - als erfrischendes Getrank ein-
gesetzt werden kann. Wie gesagt: Unter anderem!

Schuster macht aber auch mit der edlen
Couvertiire sortenreiner Felchlin-Kakaos feinste
Schokoladen, die — zum Beispiel mit Mandeln ver-
edelt - eine ganz neue Geschmackswelt eréffnen.

All das ist nur ein kleiner Einblick in seine
Schatzkammer und ldsst ahnen, wieviel Arbeit
sich Schuster macht, diese feinen Dinge aufzuspt-
ren, sie weiterzuentwickeln und zu vertreiben. An
seinem Wissen lasst er seine Kunden teilhaben,
indem er zu fast jeder seiner Produktgruppen ein
Prospekt verfasst hat, in dem das Besondere der
Herstellung durch ihre Erzeuger beschrieben wird.
Das ist kein Story-Telling-Marketing, sondern
spannende Produktkunde mit Wissen, das andern-
orts schon vergessen ist.

Es ist also kein Wunder, dass Reinhard
Schusters Unternehmen «Reichmuth von Reding»
von all denjenigen geschatzt wird, die sich gerne
Feines auf der Zunge zergehen lassen und die
deshalb bei diesem jetzt nicht mehr ganz so ge-
heimen Geheimtip (siehe unten) durch das Internet
einkaufen. &

Eﬂ MEHR INFORMATIONEN
dazu finden Sie unter:

www.rvrtee.ch






LIEBER
REINHARD
SCHUSTER,
WOHIN
SOLLEN
WIR IN
SCHWYZ
GEHEN...

UM ZU
GENIESSEN?

Ich liebe es, selbst zu kochen. Am liebsten mit
Gemusen aus dem eigenen Garten. Die Samen
und Setzlinge, die ich zusammen mit meiner Part-
nerin bei ausgesuchten Quellen der Region kaufe,
hegen und pflegen wir im eigenen Garten. Das

ist fur mich keine Arbeit, sondern mechanische
Beschaftigung, bei der ich nachdenken kann.

o1

Hin und wieder schlachtet ein uns
bekannter Bauer ein Schwein. Das ist
keins aus der Zucht, sondern ein Haus-
schwein, wie man es frither hatte — ge-
futtert mit den Abfallen der Mahlzeiten.
Dann bin ich sehr gliicklich, eine Halfte
von ihm zu bekommen.
Sie ist zerlegt und aufbereitet. Je nach-
dem, was der schlachtende Metzger
daraus gemacht hat.
All die anderen guten Sachen finde
ich ansonsten im eigenen Unternehmen.
Die Eier produzieren Ubrigens unsere ei-
genen Hihner und Fisch gibt’s manchmal, wenn Franz
im LAUERZER SEE erfolgreich war. Am schmackhaf-
testen finde ich dabei die ,Ruchfische®, also die ver-
meintlich ganz einfachen Fische - wie den ,Hasli“. Das
ist ehrlicher und authentischer Geschmack. Doch da
die Seen immer sauberer werden, wird das erfolgreiche
Fischen immer schwieriger, weil die Fische nicht mehr
genug zu fressen haben.
(Ahnliches berichtet der Fischer Andreas Braschler vom
Zlirichsee im Bericht iiber ihn im Y MAG 16, S. 48. Bei
ihm kann man (brigens téglich seinen Fang kaufen.)



UM ZU
UNS ZU
KOMMEN?

Der wichtigste Tipp: Wohin
auch immer sie gehen, gehen
sie antizyklisch. Also dann,
wenn wenig los ist. Am besten
unter der Woche. Wichtig ist

aus meiner Sicht, die Natur
ungestort zu erleben. In ihrer
Einzigartigkeit und Schonheit.
Und mit Natur sind wir ja hier
geradezu reichlich gesegnet. Sie
werden ibrigens in jeder Religi-
on, philosophischen Schule oder
Meditation Hinweise finden, wie
gut die Natur unserer Seele tut.
Fir mich muss dazu auch nicht
die Sonne scheinen.

Ich war einmal auf der GLATTALP - bei durchwachsenem Wetter. Das
Spiel der Nebelschwaden dort oben, der immer wieder durchscheinende
blaue Himmel und die unterschiedlichen Gerliche ... das war im wahren
Wortsinn ,traumhaft und dank der negativen WetterApp-Angabe auch
noch menschenleer.

Bei einem Abendaufstieg auf die GROSSE MYTHE (07) haben wir sogar
eine aufblasbare Matratze raufgeschleppt und die Nacht unter freiem
Himmel verbracht. Dieses iberwaltigende Sternenzelt tiber uns zu sehen
ist wahres Gliick. Das werde ich nie vergessen. Leider war diese eindriick-

liche Nacht gegen flinf zu Ende, weil dann die ersten sonnenaufgangs-
durstigen Bergganger dort oben ankamen. Aber das ist ohnehin eher ein
Sommerthema. Der 360-Grad-Blick von diesem Schwyzer Wahrzeichen

ist aber auch im September und Oktober immer wieder erhebend.
(Wer etwas iiber den Wegechef der Grossen Mythe und seine Arbeit am
Berg erfahren will, findet ein Gesprédch mit ihm im Y MAG 5, S. 40)

Ich finde, wir miissen

SELBST VERSOR-

GEN. Das ist nicht nur
schmackhafter und ge-

stinder, sondern entschleunigt auch
ungemein. Durch die Beschaftigung
mit dem Anbau all der Mittel zum
Leben - also der «Lebens-Mittel —
nehme ich die hektische Spannung
aus meinem Alltag. Und es erdet mich. Wenn ich sehe, wie viel Arbeit, Pflege und
Aufmerksamkeit notwendig sind, um feines Gemiise zu ziehen, dann schmeckt es mir
auch ganz anders. Ich will jetzt nicht dem Kornli-Fressertum das Wort reden, wohl aber
dem Respekt der Schopfung gegeniiber. Im Wort ,,Schopfung® steckt ja etwas Kreatives
und Kreatirliches. Und das ist nicht im Kihlregal zu finden, sondern im erdverbundenen
Wachstum der Pflanzen. Denn seien wir ehrlich: In Ruhe betrachtet ist es nichts weniger
als ein Wunder, was in einem Samenkorn alles steckt. Kleine Kinder erleben das noch
ganz echt, wenn sie zum ersten Mal etwas pflanzen und sehen, was daraus erwéachst.
Diese Achtung und dieses Staunen iber die Wunder unserer Natur konnen wir Erwach-
senen wieder lernen.

Ich glaube Ubrigens, dass der Lockdown wahrend der Corona-Krise vielen die Augen
geoffnet haben konnte, wieder mehr fir die eigene Unabhangigkeit und Selbstandigkeit
zu tun. Nicht nur in den grossen Wirtschaftsunternehmen, sondern auch und gerade in
der taglichen Ernahrung. Hier in Schwyz haben wir glanzende Voraussetzungen dafiir.
(Im Y MAG 22 mit dem Titel ,,Eidgentisse* finden Sie 17 Erzeuger aus unserer Region be-
schrieben, die genau das tun — vom Muota-Metzger Eugen Mettler (iber den Kédser Oskar
Pfyl von der Alp Tréligen bis zum Friichtehof-Pfleger Kilian Diethelm)
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CAMILLA UND PAUL SCHULER
SIND MIT IHREM BOUTIQUE-
DESIGN-HOTEL «CASCHU ALP»
HEIMSTATT FUR GENIESSER
AUF DEM STOOS

von Andreas Lukoschik

o sieht Alpen-Chic heute
ausy, schreibt der Restau-
< rant-Guide «Gault-Millauy

uber das «Caschu Alpy.

«Im Boutiquehotel und
Restaurant der Patrons Camilla und Paul Schuler
wird Arvenstuben-Romantik gekonnt mit moder-
nen Elementen kombiniert. Zum Ambiente passt
das Essen.»

Dann folgt das, was die Juroren bei den
Schulers verkostet haben, ndmlich «das feine,
von Hand geschnittene Tatar in drei Varianten:
mit Schnittlauch, mit Sesam und nature. Der
Milchkalbsricken (nur auf Vorbestellung) war
wunderbar zart, sehr iberzeugend schmeckten

der pfeffrige Kartoffelauflauf und das frische
Gemiise dazu. Vorziiglich auch der geschmorte
Rindsbraten mit orientalischen Gewiirznoten und
hausgemachten Spatzli.»

All das hat die Tester veranlasst, den Schulers
mit 12 Punkten die Eintrittskarte in den Reigen
der von ihnen beobachteten Restaurants zu geben.

«Das hat uns natiirlich sehr gefreuty, sagt
die gelernte Hotelfachfrau und Patronin Camilla
Schuler, die ihr Haus seit Weihnachten 2014 fiihrt.
Sie ist ein echtes Multitalent und sprudelt nur so
vor Einfallen. Eine Vitalitat, die sich auch in ihrem
bisherigen Berufsleben zeigte. Nach der harten
Schule zur Hotelfachfrau wechselte sie ins Mode-
Business, wo sie fiir die grossen italienischen
Designer-Marken arbeitete. Eine Pragung, die
auch im Haus auf dem Stoos zu spiiren ist.

Als sie feststellen musste, dass in der
Modebranche die Qualitidt nicht mehr ihren
strengen Massstdben entsprach, erweiterte sie
ihre Kenntnisse aus dem Umgang mit edlen Ma-
terialien auf Inneneinrichtungen und war hellauf
begeistert, als im Jahr 2011 ihr Mann Paul sie
zum Gasthaus «Montana» auf dem Stoos brachte.
Es stand zum Verkauf und war bereit nicht nur
fiir einen neuen Besitzer, sondern vor allem fir
eine vollige Erneuerung.

Das war genau das Richtige fiir Camilla Schu-
ler. Denn nun konnte die Karntnerin zeigen, was
sie draufhat. Gab es doch keinen Bauherrn mehr,
der sie gdngeln wollte. Ihr Paul schatzt namlich
ihre Kreativitdt sehr. Sehr zu Recht wie ein Besuch
des Restaurants und Hotels zeigt.

a7



Ik s

ZIMMER

.
ST

i e -h-L-b-J-H—I:hHh

& i B L i b e e T B T e . -
=z e —— — = =
; - TS ’ =
—i — '
Hr i || -l
I u i g | L

MILLAU
PUNKTE

METER
UBER DEM %




Neun Zimmer hat das Haus und jedes
ist individuell eingerichtet. Bei einem sind die
Einbauschranke aus den Dielenbrettern einer alten
Seidenfabrik gefertigt, in einem anderen steht
ein Uberdimensionaler Damenschuh. Von seinem
Fersenplateau stromt ein kleiner Wasserfall in den
Fussraum, der als Badewanne dient. [-Ttipfelchen
auf diesem ausgefallenen Detail: Aus der Wanne
schweift der Blick direkt auf die Mythen. Schuh-bi-
dubi-duh!

Das Bett als Zentrum

Bei der Gestaltung aller Zimmer war der Aus-
gangspunkt immer das Bett.

«Ich finde es tiberaus wichtig, dass ein
Bett nicht nur zum Schlafen da ist - sondern auch
zur Erholung.», sagt Paul Schuler. «Dazu gehort fir
mich an erster Stelle, wie das Bett steht. Deshalb
habe ich mich in jedem Zimmer sehr genau mit
der optimalen Bettposition auseinandergesetzt. Ich
habe daftr ein sehr feines Gesplir und kann mich
- wie mir unsere Gaste inzwischen bestitigt haben
- getrost darauf verlassen.»

Als feststand, wo das Bett in
den Zimmern Eins bis Neun hingehort,
kam der zweite wichtige Punkt fiir den

Patron ins Spiel: Das richtige Bett musste her! Mit
Betonung auf “richtig”.

«Ich habe die besonderen Matratzen
daflir im Ziircher Marriott aber auch in den Ritz
Carlton Hotels kennen- und schétzen gelernty,
erlautert Paul Schuler seine Wahl. ¢Sie sind von
dem texanischen Hersteller Sealy. Die Oberseite
bietet den anschmiegsamen Komfort eines paten-
tierten Gel-Memory-Schaums, der fiir die optimale
Schlaftemperatur sorgt, wihrend an der Untersei-
te der Matratze einzeln ummantelte Federn der
Muskulatur des Schlifers in jeder Kérperhaltung
optimale Unterstiitzung bieten. Im Wissen, dass
Amerikaner dazu neigen, schwer zu sein, wundert
es daher nicht, dass diese Matratzen garantierte
20 Jahre keine Schlafkuhlen bilden.»

War die Bettpositionierung geklart, war
Gattin Camilla schon beim ndchsten Punkt und
sorgte dafir, dass das Ganze den vom Gault-Millau
erwahnten «Alpen-Chicy bekam. Paul Schulers
Liebe zum Detail und Camillas Handchen fiirs
Schone haben ein Hotel geschaffen, das sich sehen
lassen kann.
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I:I_| WENN SIE LUST
HABEN, schauen Sie
mal rein:

www.caschu-alp.ch

Statt Andermatt
Stoos

Urspriinglich wollten sie ihr Hotelkonzept in
Andermatt verwirklichen, doch als sie vom «Mon-
tanay auf dem Stoos horten, schlug Paul Schulers
Schwyzer Herz. In Schwyz aufgewachsen rief es
genau jetzt nach der Heimat. Erfolgreich.

Bevor er sich im Jahre 1995 entschied,
als selbstdndiger Unternehmer tatig zu werden,
hatte er seine Berufserfahrungen zuerst bei einer
Schweizer Grossbank gesammelt, dann in der
IT-Branche, bei verschiedenen US-Firmen und am
Schluss weltweit in der Finanz-Informationsbhran-
che. Nun war fir ihn der Zeitpunkt gekommen,
seiner Heimat etwas zuriickzugeben. Das Er-
gebnis ist dieses Boutique-Design-Hotel, das die
Angebotspalette in diesem Bergdorf erweitert und
dem Stoos guttut.

«Weil wir so klein sind, werden wir gerne
fir Familienfeiern, Hochzeiten, Firmenanlasse
und Management-Seminare gebuchty, sagt die
umtriebige Camilla Schuler. «Dabei machen wir
zwar Vorschlige fiir das Ment, aber der Gastgeber
entscheidet am Ende selbst, was wir seinen Gasten
kredenzen. Flr viele ist es zum Beispiel unge-
wohnt, dass wir einen wirklich (!) frischen Loup
de Mer hier oben anbieten kénnen. Wir haben die
Lieferanten, die uns das garantieren konnen. Und
so ein Seewolf im Salzteig ist ... ein Gedicht!»

Ebenso ungewohnt ist es auf 1310 Metern
iiber dem Meer 46 verschiedene Gins aus aller
Welt zu finden. Wobei Sie, verehrte Leserin und
geschatzter Leser, als Aperitif Camilla Schulers
kreierten Cocktail «Stoos any probieren sollten:
Eine geniale Mischung aus drei verschiedenen
Gin-Sorten mit Fever-Tree Tonic.

Als Gin-Freund fragte der Berichterstatter
umgehend nach diesen drei Sorten. Doch da biss er
auf Granit: «Das ist mein kleines Geheimnisy, be-
schied ihn die Hausherrin, so dass er schon allein
deswegen immer wiederkommen muss.

Fiir den Umbau des alten «Montanay hat-
ten die beiden Schulers Uibrigens zwei Jahre Zeit.
Doch aufgrund von Bauverzogerungen mussten sie
den gesamten Innenausbau zum Schluss in einem
turbulenten zwei Monatsfinale realisieren.

«Da hat jeder zu uns gesagt “das schafft
ihr nie”. Aber wir haben es geschaffty, sagt sie
noch heute mit Stolz. Und wendet ein: «Auch wenn
die Baustelle uns selbst fast geschafft hitte. Aber
an Heilig Abend 2014 konnten wir erdffnen!y

Und weil inzwischen das «Caschu Alp»
eine eingeschworene Gemeinde von Fans hat, sagt
die vor Unternehmungsgeist sprudelnde Camilla
Schuler: «Ich habe noch so viele Ideen, ich bin
wieder reif fiir so eine Baustelle!» Und lacht.

Wer {ibrigens den Namen des Hauses fiir ein
ratoromanisches Wort halt, irrt. «Caschuy setzt
sich zusammen aus Ca-milla und Schu-ler. &






LIEBE SCHULERS,

WO

SOLLEN WIR AUF DEM

STOOS ...

GENIESSEN?

(Willst Du immer weiter schweifen?
Sieh, das Gute liegt so nah.» Damit
meine ich die herrliche Natur hier oben.
Und die Ubernachtungsmaglichkeiten
von einfach bis gehoben.

Geniessen sie zum Beispiel die
GRATWANDERWEG VOM KLINGEN-
STOCK AUF DEN FRONALPSTOCK
(01) (s. Y MAG 24, S. 14) oder eine Wan-
derung zur ALPKASEREI «TROLIGEN»
(Y MAG 22, S.46).

Wer es gerne bergab hat, marschiert
UBER DEN WANNENTRITT NACH
RIEMENSTALDEN hinab und kehrt bei
Robert Gisler im « KAISERSTOCK» ein
(Y MAG 9, S.42).

HOBBY-ANGLER konnen sich in der
(Bergsonne) eine Angelrute mieten und
im STOOS-SEELI AUF FORELLEN-
JAGD gehen und den Fang dann in der
(Bergsonney oder daheim geniessen.

Golffans widmen sich dem 9-LOCH-
GOLFPLATZ AXENSTEIN (02) ob MOR-
SCHACH und im Winter ist SKILAUFEN
angesagt, wovon ubrigens schon MAX
FRISCH hier oben schwarmte (Y MAG 7,
S. 34)




IN DIE
ZUKUNFT
SCHAUEN?

Ja, auch das geht auf dem
Stoos. Denn HIER OBEN
IKANN DER BLICK WEIT
SCHWEIFEN. Uber Berg und
Tal und damit Uber den Alltag
hinweg. An einem ruhigen Platz-
chen wird der BLICK AUCH
NACH INNEN WEIT und offnet
sich damit den Traumen, die
einen bewegen — und vielleicht
auch die Zukunft beeinflussen.
All das in der puren Natur
ERWARMT DAS HERZ UND
BEFLUGELT DEN GEIST.

KUNST KENNEN-
LERNEN?

Ist die NATUR nicht das GROSSTE KUNST-
WERK? Auch wenn sie alles andere als
kiinstlich ist, sondern hochst natiirlich! Viele
Menschen ahnen, dass es eine mehr als
BEFRIEDIGENDE KUNST ist, sich in die
Einsamkeit der Natur zu begeben, UM SICH
KENNENZULERNEN oder WIEDERZUFIN-
DEN und daraus KRAFT zu SCHOPFEN.
Vielleicht sogar so tief, dass es gelingt, von
nun an in diesem Leben mehr bei sich bleiben
zu konnen.

MEN?

TRAU

Es gehort bei einigen zu ihren Traumen,
in der herrlich gelegenen KAPELLE AUF
DEM STOOS (03) zu HEIRATEN - und
nachher mit Freunden diesen Bund zu
feiern. Aber die Kapelle bietet auch Platz
fur ein GEBET. Es wird sogar berich-

tet, dass die Gebete dort WUNDER
GEWIRKT HABEN. Wir wissen es nicht.
Aber als wir in der Endphase des Umbau-
ens dort in uns gingen, haben wir daraus
Kraft geschopft. Deswegen ist sie fiir uns
ein KRAFTORT.
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SARAH MEER UND DIE KRAFT
HEILENDER PFLANZEN

von Andreas Lukoschik

ie ist die moderne Version der

friher alliiberall geschétzten

Krauterfrauen, die immer

wussten, welches Kraut gegen

welche Krankheit gewachsen

ist. Und von beidem gibt es
sehr viele. Also wohl dem, der eine
kennt, die sich damit auskennt. Sarah
Meer zum Beispiel.

In ihrer Drogerie auf Sieb-
nens Bahnhofstrasse ist sie so etwas
wie die Beraterin der ersten Wahl.
Denn warum mit jedem Problem
gleich zum Arzt eilen, wenn es doch
die Moglichkeit gibt, mit den guten
alten (und neuen) Hausmitteln fur
Linderung zu sorgen?

Allerdings ist Sarah Meer
niemand, die vollmundige Heilsver-
sprechen abgibt. Stattdessen hilft sie
lieber konkret.

«Unldngst kam eine Kundin zu mir»,
erzahlt sie, «die in letzter Zeit schlecht schlafen
konnte. Ich habe zundchst mit ihr gesprochen
und ihr dann eine Mischung aus dem Ol von
Ylang-Ylang, Lavendel und Engelwurz angesetzt
- gesamthaft 25 Tropfen auf 50 ml Mandeldl.
Diese Mischung sollte sie sich jeden Abend mit
Ruhe in die Fusssohlen einmassieren. Zwei
Wochen spéter hat sie mir erzihlt, dass sie seit-
dem besser schlafe und morgens ausgeruhter
aufwache.

Das hat mich sehr gefreut, weil Engelwurz
mit dem schonen lateinischen Namen “Angelica
Archangelica” meine absolute Lieblingspflanze
ist. Ich habe deshalb meine Diplomarbeit zur
Aromatherapeutin an der Schule fiir Aromathe-
rapie in Belp iber die Engelwurz geschrieben,
weil ich mehr iiber diese faszinierende, aus dem
hohen Norden stammende Pflanze wissen wollte.

Engelwurz hat einen sehr erdigen, fast
schon waldig-herben Duft und wirkt ebenso
schmerzlindernd wie krampflosend. Gerade
Letzteres ist flr einen gesunden Schlaf
natlrlich wichtig, zumal wenn es durch die
beruhigende Wirkung des Lavendeldls und den
angenehm siiss-blumigen Duft des Ylang-Ylang
verstarkt wird, der auch noch blutdrucksenkend
wirkt. Engelwurz lasst sich — stark verdiinnt
- auch innerlich anwenden. Sie ist z.B. auch in
Likoren wie “Bénédictine” und “Chartreuse”
enthalten — und im bekannten “Klosterfrau
Melissengeist ".»

ILLUSTRATION: Anisonk Thongra-Ar
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Von grosser Wichtigkeit bei
jeder Anwendung ist die richtige Ver-
diinnung. Denn wie sagte unser hoch
verehrter Mit-Schwyzer Paracelsus
so richtig: «Allein die Dosis macht’s,
dass ein Ding kein Gift sei.»

Und Sarah Meer sagt dazu:
«Deswegen empfehle ich gerne zur
Anwendung Hydrolate.»

A _._t"

Hydro@tmischung AUr
Hautheruhigung

100ml Cistrosenhydrolat
100ml Geranienhydrolat

«Zur taglichen Anwendung bei gereizter, empfindli-
cher aber auch unreiner Haut. Kann anstelle eines
konventionellen Tonique verwendet werden. Sehr gut
geeignet auch fir die Sauglingspflege.

Die beiden Hydrolate 1:1 mischen. Geranie hat durch
seine spezielle Zusammensetzung eine ausgleichen-
de Wirkung auf das Hormonsystem der Frau (obwohl
es kein Hormon ist). Cistrose hat einen wundheilen-
den Charakter. Wir empfehlen nach der Gesichtsrei-
nigung das Gesicht direkt mit der Mischung in der
Sprithflasche zu besprithen. Einen Moment wirken
lassen und dann die gewohnte Pflege auftragen (am
besten auf nattrlicher Basis). Kann ohne Probleme
tagstiber immer wieder benutzt werden, sozusagen
als schnelle Pflege zwischendurch.»

Was ist das?

«Hydrolate entstehen bei der
Destillation von Pflanzen. Dabei wird
das Pflanzengut mit Wasser angesetzt
und dann erhitzt. Der aufsteigende
Wasserdampf wird sodann abgekiihlt
und aufgefangen. Unten im Auffang-
gefdss sammelt sich das Wasser (aus
dem Dampf) wahrend das dtherische

01 der Pflanze oben (auf dem Wasser) schwimmt.
Das Ol wird sodann abgeschopft und iibrig bleibt ...
das Hydrolat dieser Pflanze.

Jedes Hydrolat enthalt weniger als ein Prozent
des atherischen Ols — aber viele Substanzen aus
der Pflanze selbst. Es ist also ein “ganz besonderer
Saft’, mit dem sich zum Beispiel ein Gesichtswas-
ser flr die Haut zusammenstellen ldsst.»

Der Meer-Wert

Massgeschneiderte Hydrolat- und
Aromamischungen sind denn auch
eine gern genutzte Anwendung, weil
Sarah Meer die Wirkung der Pflanzen
kennt. Und weil sie weiss, was der
Haut guttut, wenn sie zum Beispiel
juckt, trocken oder gereizt ist, oder
nur unrein oder was auch immer ist.

«Die milde und gleichzeitig
nachhaltige Wirkweise der Hydrolate
fur die kosmetische Anwendung wird
immer beliebter bei unseren Kundeny,
bestatigt sie diesen Trend.

Und wie sieht es mit Tees aus?

(Tees sind ja eigentlich der Klas-
siker in der Heilpflanzenanwendungy,
sagt sie und lacht. «Nehmen sie ein
Pflanzchen, das gerne unterschitzt
wird: Das “Ginseblimchen’. Es
wachst iberall, weil es iber enorme
Widerstandskraft verfiigt. Sie konnen
mit dem Rasenméher driibergehen, es
wachst dennoch nach. Immer wieder.
Diese Kraft kann man sich zunutze
machen. Gdnsebliimchen enthalten
Flavonoide, die Vitamine A, C und E,
aber auch Kalium, Kalzium und Ma-
gnesium. Getrocknet ergeben Bliiten
und Stengel einen wunderbaren Tee
fir Kinder, wenn sie Sorgen haben.

Oder nehmen sie den "Storchenschnabel ". Er
wachst in einem Umfeld, das nicht sehr sauber ist
und als unrein gilt. Dennoch - oder gerade des-
wegen — enthdlt er eine Wirkstoffkombination aus
atherischen Olen und diversen Gerbstoffen, die ihn
als Tee entziindungshemmend wirken lassen. Er
wird deshalb gerne unterstiitzend gegen Hautpro-
bleme genommen - zum Beispiel bei Ekzemen. Als
Tinktur - also in Alkohol gelost — regt er bei inner-
licher Anwendung den Lymphfluss an. Ausserlich

ILLUSTRATIONEN: Caroline Meer



leemischung mit
itterer Engelwurz s s

30g Engelwurz Und fast schon entschul-

20g Fenchelsamen digend sagt sie: «Diese Vielfalt aus-

20g Brennnesselblatter zubauen ist ganz wichtig. Ich muss

20g Lowenzahnblatter namlich immer etwas Neues lernen,
und -wurzeln gemischt sonst wird mir langweilig.»

10g Ringelblumenbliiten
An dieser Lust, ihr Wissen

«Bitterstoffe sind das A und O fiir uber heilende Pflanzen und ihre

eine gesunde Verdauung. Auch gegen Anwendung bestdndig zu erweitern,
Ubelkeit, Appetitlosigkeit und Miidigkeit ist zu erkennen, dass Drogistin fir
wirken Bitterstoffe unterstiitzend, da sie nicht nur Beruf ist, sondern mehr.
sie die Leber entlasten (Gallensaft- Das spiirt auch ihre Familie. Denn
anregend). Oder nach einer schweren «obwohl mein Vater beruflich aus
Mahlzeit.» einer ganz anderen Richtung kommt

- namlich aus dem Finanzwesen - »,
sagt sie und strahlt dabei, «sind wir
trotzdem ein Familienunternehmen:
sehr bewdhrt ist er bei Insektenstichen, bei denen Mein Vater macht die Buchhaltung,
die Stichstelle mit der Tinktur betupft wird.» meine Mutter schaut nach dem Rech-
ten und meine Schwester Caroline ist
Vermutlich kdnnten wir die Regale ihrer fir die Illustrationen, die Wehsite und
Drogerie von A wie Arnika bis Z wie Zedrat durch-  Social Media verantwortlich.»
gehen und zu allem wiisste sie, wozu es am besten
anzuwenden ist. Das ist nicht nur erstaunlich, Meer ist einfach mehr! &
sondern auch sehr vertrauenerweckend.

Woher kommt die
Begeisterung fiir diesen Beruf?

Ander unge frauen wollen Aromamischung
arbeiten und weltweit unter- .

in, sie aber h ich
g ein s aber hat ich vor Geborgenneit

selbstdndig gemacht.

Mischung aus:
«Ich habe schon als

Achtjahrige zuhause immer 25ml Jojobadl 10 Tropfen Tonkabohne
"Drogerie” gespielty, sagt sie 25ml Mandeldl (reines atherisches Ol)

und lachelt fast nachsichtig ob 10 Tropfen Vanille 5 Tropfen Mandarine rot
dieser Frage. «Die Mischung (reines atherisches Ol) (reines atherisches Ol)

aus Krdutern und feinen

Diiften hat mich damals faszi- Eine Aromamischung zum Wohlfiihlen, wenn die Tage wieder
niert — und tut es heute noch. kélter und dunkler werden. Hilft nach einem anstrengenden
Deswegen wollte ich nie etwas Tag, die Sinne zu besédnftigen. Fir jeden Hauttyp geeignet auch
anderes werden. Ich habe mich fur Kinder und empfindliche Personen mit trockener Haut.
natlrlich auch mit anderen Be- Es kann auch punktuell auf den Solarplexus zur Entspannung
rufen beschaftigt, aber es hat aufgetragen werden. Es hilft dabei, kreisende Gedanken

mich immer wieder zum Beruf loszulassen und sich zu entspannen.

der Drogistin gezogen. Nicht Der Duft von Tonkabohne und Vanille kann auch helfen, wenn
zuletzt, weil ich damit auf so einen immer wieder Siissigkeitsgeliiste heimsuchen.
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LIEBE SARAH
MEER, WO
SOLLEN WIR ...

GENIESSEN?

Ganz eindeutig im MAGDALENA

(01) in Rickenbach. Ich weiss, dass

ist von Siebnen aus nicht direkt

vor der Tur. Aber die Fahrt dorthin

lohnt sich fiir mich jedes Mahl.

(Das ist kein Schreibfehler!)

Das junge Team verwendet so viel Aufmerksam-

keit auf die Zutaten, dass sie bio sind, aus der

Region kommen und fein schmecken, dass es

einfach eine Freude ist! Was sie auf die Teller e

zaubern, ist fir mich mega-fein!

(www.restaurant-magdalena.ch, Rickenbachstr. S C H |— E M M E N

127, 6432 Rickenbach)
Das ist gleich bei mir in der Glarnerstr.
12 in Siebnen — die KAFFEEROSTEREI
KESSLER (04) (www.kafisack.ch). Dort
gibt’s den besten Kaffee weit und breit.
Andy Kessler wollte schon immer seine
eigene kleine Rosterei haben und hat
diese ldee nach einem Besuch auf




UNS
ERHOLEN?

Dazu gehe ich gerne von
Feusisberg tiber den ETZEL zur
TEUFELSBRUCKE (02), wo ja
das GEBURTSHAUS VON PARA-
CELSUS steht. Das ist fir mich
ein echter Kraftort.

Wer unter der Woche Zeit hat
und ein traumhaftes Fleckchen
Schwyz erleben will, dem emp-
fehle ich den WAGITALERSEE
(03). (Am Wochenende dagegen
ist er sehr stark besucht!)

Ich finde, das geht am ehesten, wenn ich in die herrlichen SCHWYZER
BERGE schaue. Vom ETZEL zum Beispiel.

Oder wenn ich den Blick UBER DEN OBERSEE schweifen lasse. Aus
einem stillen Winkel des Waldes auf dem BUCHBERG etwa. Da kon-
nen die Gedanken schweifen und ihre eigenen Wege gehen.

Hawaii schliesslich in die Tat umgesetzt.
Was das mit Hawaii zu tun hat? Das
erzahlt er Ihnen gern selbst.

Er rostet seinen Kaffee (ab 250 Gramm!)
individuell so, wie es seine Kunden
mogen — und liefert die Bohnen sogar
nach Hause. Und weil sein Kaffee sehr
inspirierend wirkt, kann jeder — wenn

er kein eigenes Biro hat — im Gemein-
schaftsbiro "PRODUKTIV” seine Biiro-
Zelte aufschlagen.




FOTO: Stefan Ziirrer
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IN DER HAUPTROLLE:
THOMAS SCHWARZENBERGER,
VON DER GLEICHNAMIGEN
CONFISERIE IN KUSSNACHT

von Andreas Lukoschik

n den Basaren des fernen Orient

herrscht grosse Begeisterung fiir

all jene Handler, die Spezereien

und feines Naschwerk feilbieten.

Und wer genau hinschaut, wird
auch in Thomas Schwarzenbergers
Warenauslage im puppenstubenarti-
gen Inneren seines Geschaftes auf der
Hauptgasse von Kiissnacht «tiirki-
schen Honig» entdecken. Doch kdnnen
sich daran nicht die fernen Orientalen
ergotzen, weil Schwarzenberger damit
seine Kiissnachter verwohnt. Wohlge-
merkt nicht mit echtem «tiirkischem
Honig», sondern mit eigenen Kreati-
onen, die einer stissen Versuchung na-
mens «Rigistei» die Aura eingetragen
hat, das «beste Praliné der Schweizy»
Zu sein.

Den Namen hat er diesen aus Truffe-Fiillungen
gefertigten «Edel-Steineny einerseits als Ausdruck
des Understatements gegeben. Denn sie sind alles
andere als steinhart, vielmehr auf der Zunge
zartschmelzend zergehende Aromabomben, die
den von diesen Steinen «Getroffeneny Seufzer des
Gliicks entfahren lassen.

Andererseits wollte Schwarzenberger
mit dem Namen «Rigistei» ausdriicken, dass bei
ihm Kostlichkeiten zu finden sind, die aus der
Region stammen. So besteht die Rigi ja aus einer
Gesteinsmasse, die «Nagelfluh» genannt wird, und
von einem Gletscher aus verschiedenen Gestei-
nen zusammengepresst wurde. Drei aus dieser
steinreichen Geschichte finden sich als Modelle
flir seine «Rigistei»: ein gelblich-hellbraunes Exem-
plar — gefiillt mit Quitten-Likor -, ein rotes — voll
herrlichem Kirsch -, und ein grau-weisses — an-
gereichert mit Pflimli. Alle drei sind mit Likoren
des Merlischacher André Dober erfiillt und geben
diese «Erfiillung» an jedes menschliche Wesen
weiter, das diese Rigistei probiert. Und - so viel
Wahrheit muss gestattet sein - sogar das eine oder
andere Engellein hitte seine Freude daran (wenn
man es sie nur verkosten liesse).
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Schwarzenberger
der Lehrmeister

Woher kommt Schwarzenbergers Freude am
Schopfen solch feiner Stisse?

«Aus meiner Kindheity, antwortet er ganz
unkompliziert und zeigt damit gleich zu Beginn
des Gesprachs, dass er genau das ist: unkompli-
ziert. «Mit fiinf oder sechs Jahren haben wir mit
dem Kindergarten eine Konditorei besucht. Alles,
was ich da sah, hat mich dermassen fasziniert,
dass ich wusste: Ich werde Konditor. Und diese
Faszination hat sich bis heute nicht gelegt.»

Ubergangslos lenkt er sodann die Aufmerk-
samKkeit von sich auf seine Auszubildenden.

«Diese Begeisterung mochte ich an meine
Lehrlinge weitergeben. Am besten geht das, indem
sie die schopferische Seite unseres Berufes als
Freude kennenlernen. Ich habe sie zum Beispiel
einmal eine eigene Schokolade kreieren und pro-
duzieren lassen - von der Rezeptentwicklung tiber
die Verpackung der Schokolade bis zum fertigen
Produkt. Also einfach alles. Und dann haben wir
diese Schokolade in unserem Laden ausgelegt, wo
sie sich super gut verkauft hat. Das war fiir meine
Lehrlinge eine tolle Erfahrung. Und so soll es ja im
Beruf auch sein: Was man tut, soll Spass bringen.»
Und mit einem Lachen fligt er hinzu: «Anstren-
gend ist es von allein.»

Diese Anstrengung ist ihm zwar nicht
anzumerken, aber es lasst sich erahnen, dass er
so gertenschlank ist, weil ein Feuer in ihm brennt.
Das Feuer eben dieser Begeisterung.

«Wir machen alles Tag fiir Tag frisch, mit
frischen Zutateny, fahrt er fort. «Deshalb frage ich
meine Auszubildenden beim gemeinsamen Arbeiten
immer wieder, warum wir die einzelnen Schritte
genau so machen und welche Vorteile das fiir den
Geschmack ergibt. Damit sie ihre Arbeit nicht me-
chanisch absolvieren, sondern in ihnen das Wissen
fir die Entwicklung eines Geschmackes wachst.»

Diese Miihe erzeugt sogar manchmal
ungewollte Antworten. Denn es kann schon mal
passieren, dass ihn seine Lehrlinge — ungefragt -
zum Wettbewerb «Zukunftstrager Lehrmeister des
Jahresy anmelden. Weil er - O-Ton seiner Lehrlin-
ge — «humorvoll ist, er sich alles fragen ldsst und
er uns viel beibringty.

Ein Begeisterter also, der
seine Begeisterung weitergeben kann
- an jene, die mit ihm die siissen
Versuchungen erschaffen, und in jene
Kostlichkeiten hinein, denen man —
einmal gekostet — leicht verfallt.

«Wir machen sogar unseren
Vanillezucker selbsty, plaudert er ein
wenig aus dem Nahkastchen.

Wie das?

«Indem wir vom gleichen
Héndler wie der Hersteller der welt-
besten Kuvertiire — also die Schwyzer
Felchlin AG - Vanilleschoten aus
Madagaskar kaufen. Die werden
aufgekocht, getrocknet, gekornt, mit
feinem Zucker vermischt und dann
verarbeitet.

Ich finde, um neue Geschmacks-
kompositionen kreieren zu kénnen,
missen die Zutaten klar und rein
sein. Sonst lassen sie sich ja gar nicht
herausschmecken. Allein — und im
Dialog mit anderen Elementen.

Ausserdem gibt es keine verbind-
liche Anleitung, wie Schokolade her-
zustellen sei. Da hat jeder Confiseur
seine geheimen Tricks — und das ist
auch gut so. Weil dadurch fiir Vielfalt
gesorgt wird. Aber deshalb muss ich
meine Lehrlinge darin trainieren, den
eigenen Geschmack zu entwickeln.»

Das «beste
Praliné der Welty

Wie kam es eigentlich dazu?

«Ich hatte mir damals im
Herbst des Jahres 2015 gedacht, "jetzt
hast du dich im Sommer hier in Kiiss-
nacht selbstandig gemacht, da kannst
du doch mal an so einem Wettbewerb
teilnehmen. Vielleicht gibt’s eine
lobende Erwdhnung oder sogar eine
der Goldmedaillen.”

Also habe ich eine der neuen
Formen hergenommen, die die Felch-
lin AG immer mal wieder fiir uns
Confiseure herausbringt. 2015 hatten










I:]_l MEHR zu seinen siissen
Verfiihrungen unter:

www.konditorei-schwarzenberger.ch

sie gerade diese ovalen, kieselsteinfor-
migen Modelle angeboten. Die wurden
von meinen Kollegen fast nicht einge-
setzt, weil sie etwas kompliziert in der
Anwendung sind. Aber genau deshalb
fand ich sie interessant. Tja, und dann
habe ich mich ans Experimentieren
gemacht, was sich denn mit diesen
Formen anstellen liesse — und dabei
sind die Rigistei herausgekommen.»

Das Echo bei den Juroren
der «Swiss Bakery Trophy» war iiber-
waltigend. Denn sie kiirten die «Rigi-
stei» stehenden Fusses zum «Besten
Praliné der Schweizy (was ja eigentlich
gleichbedeutend ist mit «der Welty).

«Abery, sagt Thomas
Schwarzenberger fast schon be-
schwichtigend und halt den Ball ganz
flach, «ich musste diese Pralinés ja
nicht vor Ort produzieren, sondern
durfte sie in der optimalen Qualitat
von zuhause mitbringen.»

Schon richtig. Aber das
konnten die anderen 1300 Teilnehmer
in der Kategorie «Confiserie» natiirlich
auch.

Warum ist er so zuriickhal-
tend, wenn er auf diese doch zweifels-
frei sehr respektable Auszeichnung
angesprochen wird?

«Wissen Siey, lacht er, «diese
Pramierung fand am 1. November
statt. Es wurde natiirlich tiber diese
Auszeichnung sofort berichtet. Zuerst
habe ich gedacht, dass ich mal 40 Pa-
ckungen dieser Pralinés vorbereiten
sollte, falls jemand danach fragt. Aber
die waren bereits am Mittag alle weg
und dann musste ich — bis Sylvester
- nur noch die "Rigistei " produzieren.
Ich hatte gar keine Zeit mehr, mir
etwas fiir das Weihnachtsgeschift zu
iberlegen. Nur immer "Rigistei”. Bis
zu achtzehn Stunden am Tag.»

Dann denkt er kurz nach und versucht dem
Berichterstatter seinen Standpunkt anders klar-
zumachen: «Ich mache mir sehr gerne Gedanken
wie ich neue Geschmackskompositionen finden
kann. Aber da ich stindig nur produzieren musste,
blieb dazu gar keine Zeit. Das hat mir — wenn ich
ehrlich sein darf - nicht so wirklich gefallen.»

Und die internationale Aufmerksamkeit?

«Die war mir von friiher vertraut, weil
ich nach der Meisterpriifung als Lehrender in
der Fachschule Richmont in Luzern weltweit
Schulungen geleitet habe. Daraus haben sich viele
internationalen Kontakte ergeben, mit denen ich
auch heute noch in regem Austausch stehe. Wir
tauschen untereinander per Mail Rezepturen
aus und fragen uns um Rat, wenn etwas bei der
Umsetzung partout nicht klappen will. Das ist
hilfreich UND sehr inspirierend.»

Als er das sagt, ist wieder seine Leiden-
schaft fiir die Suche nach neuen Geschmackserleb-
nissen spurbar.

Bei dieser Suche kann es manchmal
sogar passieren, dass er selbst tiberrascht wird. So
hatte er im Dezember des letzten Jahres versucht,
eine 80-prozentige Bitterschokolade zu kreieren.
Mit feinen Nusssplittern. Doch, oh Arger, das Er-
gebnis Uberzeugte ihn gar nicht. Und so verpackte
er das Resultat luftdicht und schob es erstmal bei-
seite. Wahrend der stillen Zeit des Lockdowns fiel
ihm sein Experiment vom Dezember wieder ein.
Also holte er es wieder hervor, kostete und staunte
nicht schlecht. Jetzt hatte die Schoggi einen feinen
Bittergeschmack mit ganz wenig Sdure und einer
Note entwickelt, die ihm sehr gefiel.

«Es wary, erklart er den Prozess, «als ob
die Ingredienzien erst drei bis vier Monate hatten
ziehen miissen.»

So zeigte sich der Lockdown bei ihm von
einer guten Seite. Nattirlich hat er auch fiir den
Herbst wieder etwas kreiert. Und was? Das will er
noch nicht sagen.

Aber was wir sagen konnen, ist: Thomas
Schwarzenberger lebt seinen Beruf als Konditor-
meister und Confiseur mit Herz, Hirn und Leiden-
schaft. Deshalb vermuten wir, dass sich sogar auf
seinem Nachttisch Fachliteratur findet. Oder?

«Stimmty, gibt er lachend zu. «Rezepturen
finde ich viel spannender als Krimis.» @
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LIEBER THOMAS
SCHWARZENBERGER,
WO IN KUSSNACHT
SOLLEN WIR ...

SCHLEMMEN

Da gibt’s in Kiissnacht viele
Moglichkeiten: Im ROSSLI (02)
(www.roessli-kuessnacht.ch,
findet der Gast Osterreichisch-
deutsche Kiiche, im ADLER

(www.adler-kuessnacht.ch)

eher gehobene Speisen und im
FROHSINN (www.rest-frohsinn.
ch) wird flir die ganze Familie
gekocht.

GENIESSEN?

Bei einer schonen Fahrt mit der GONDEL-
BAHN auf die SEEBODENALP (07) (www.
hotelseebodenalp.ch). Dort bekommt der
Vater bei einer grandiosen Aussicht ein frisch
gebrautes RIGI GOLD (www.rigi-bier.ch) und
die Familie labt sich an einem wahrschaften
Mittagessen.
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TRAUMEN?

dem Gedanken folgen, sich
nicht unterkriegen zu las-
sen. Einfach stark bleiben.
So erreicht der Mensch

am Ende doch sein Ziel.

NACHDENKEN?

Auf einer BANK DER SEEPROMENADE

sitzen, auf den PILATUS schauen und

im harmonischen Spiel von Wasser

und Bergen die Gedanken schweifen

lassen. Wenn Sie Friihaufsteher sind,

ist das besonders eindriicklich und
wenn sie jemanden
kennen, der ein
Segelboot hat, dann
nichts wie raus auf
den See. Kennen Sie
niemanden, nehmen
Sie die WEISSE
FLOTTE. Sie werden
sehen: Auf dem
Wasser denkt sich’s
flissiger.

Beim CHLAUSJAGEN. Da gibt es eine
Phase, wo alle Ifelen-Trager mit ihren
erleuchteten Ifelen bei uns auf der
Gasse stehen (Unterdorf) und auf ihre
Passage beim Umzug warten. Da ist es
ganz still und die Nacht ist vom Schein

der wunderschdnen Ifelen erfiillt ... das
ist eine traumhafte, fast schon uberir-
dische Stimmung.
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WIE EIN EMPFINDLICHER MAGEN DEN
FEUERRING IN ANDREAS REICHLINS
LEBEN BRACHTE - UND DIE
GRILLWELT VERANDERTE

von Andreas
Lukoschik

DER

AING

ngefangen hat das
Ganze damit, dass der
Bildhauer und Stahlkiinstler
Andreas Reichlin nach Grillaben-
den immer oOfter die Nacht mit Bauchgrimmen
verbringen musste. Nun hatte er einfach mit dem
Grillen aufhoéren und das Problem durch Vermei-
dung «loseny konnen.

«Aber so hatte uns unser Vater nicht
erzogeny, erzahlt er bei unserem Gesprach in
seinem «eisernen Haus» am Immenseer Ufer des
Zuger Sees. «Unser Vater sagte zu mir und meinen
beiden Briidern gerne: “Wenn 0ppis isch, wids ned
set si, tud ned muttdrdr und pfuttird. Uberleg dir,
warum isch es @ so? Was chan ich degédge tue? Und
denn tuds!’»

RS

Und genau daran hielt
er sich. Der Andreas.

Als Kiinstler, der bis dahin grosse
Stahlskulpturen geschweisst hatte, war ihm

der Umgang mit Stahl nattrlich vertraut. Und ge-
nau so ging er das Thema an — als Kiinstler. Denn
er wollte nicht einfach einen Grill bauen, sondern
eine Skulptur, auf der sich auch grillieren lasst.

Er fand heraus, dass gesundheitsschadliche
Stoffe entstehen, wenn Fett aus dem Fleisch in die
Glut tropft. Er musste also einen Weg finden, das
Grillgut indirekt zu erhitzen — und wenn moglich,
es nicht zu heiss werden zu lassen.

«Ich wollte dabei zwar einen gesilinde-
ren Grill erfinden, aber auch etwas schaffen, was

ILLUSTRATION: Anisonk Thongra-Ar
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die Quintessenz des Gemeinschaftserlebnisses
spirbar macht, wenn Menschen um ein Feuer
sitzen, sich Geschichten erzdhlen, dabei das Essen
zubereiten, die Warme geniessen und der Faszi-
nation des gebdndigten, nicht gefahrlichen Feuers
zuschauen.y

Ein archaisches Bild, das in unserem
kollektiven Unbewussten einen sicheren Platz
einnimmt. Vielleicht sogar seit der Steinzeit.

«Als bildender Kiinstler war und ist es
mir wichtigy, fahrt er fort, seine Suche zu beschrei-
ben, «die Idee einer Form auf das Wesentliche
zu reduzieren und alles wegzulassen, was nicht
essentiell fiir die Gestalt ist. Denn jede reine Form
hat etwas Zeitloses.»

Zu diesem hohen gestalterischen
Anspruch gehorte auch, dass das Objekt in der
gleichen Reduktion funktionieren sollte.

«Vier Jahre habe ich gebraucht, bis der
Feuerring endlich so war, wie ich mir das vorge-
stellt hattey, erzahlt er. Dabei ist ihm anzumerken,
dass ihm sowohl der Biss als auch die Ausdauer
zu eigen sind, die jeder aufbringen muss, der eine
so puristische ... ja vielleicht sogar klassische ...
Losung finden will.

«Zuerst hatte ich eine quadratische Form
gewahlty, erzdhlt er tiber den langen Weg zur
technischen Realisierung seiner Idee. «Doch ver-
zog sich bei ihr die obere Flache jedes Mal bei der
Erwdarmung. Nun habe ich von meinem Vater auch
gelernt: Wenn Du etwas machst, mach es richtig.
Also konnte ich mich damit nicht zufrieden geben.
Als Néchstes versuchte ich eine runde Gestalt.
Doch auch bei ihr verzog sich die Flache, auf der
das Grillgut erwdarmt werden sollte.

Und dann - nach vier Jahren des Experi-
mentierens, Nachdenkens und Suchens - fand
ich schliesslich die Losung: Die kreisformige
Ablageflache musste vom dusseren Rand (also von
da, wo sie mit dem halbkugelférmigen Unterbau
verschweisst ist) zum inneren Rand (durch den
die Flammen emporlodern) eine ganz bestimmte
Neigung haben. Denn dadurch kann sich der Stahl
wahrend der Erwarmung in diejenige Richtung
ausdehnen, die fiir ihn den geringsten Widerstand
bietet. Seitdem verzieht sich die Auflageflache
nicht mehr. Die Oberflache bleibt plan.

Als ich das herausgefunden hatte, war ich sehr
stolz, nicht zuletzt, weil ich dem Rat unseres Vaters,
den ich sehr geschdtzt habe, gefolgt bin. Und zwar
erfolgreich.»

Nicht nur fur ihn

Um die Erfolgsgeschichte des Feuerrings zu
verstehen, hilft es zu wissen, dass just in diesem
Moment Reichlins Partnerin Beate Hoyer in sein
Leben trat.

Nach einem gemeinsamen Grillabend an
seinem neuen Ring, den er eigentlich nur fur sich
selbst entwickelt hatte, fragte sie ihn, ob sie beide
nicht eine Firma griinden wollten. Das verstand
der Kiinstler in ihm aber gar nicht. Erst als sie das
«Warumy erklarte, nimlich um so «die Freude an
dem Feuerring mit anderen zu teileny, verstand er,
um was es ihr ging - und sagte «Jah

g
=
=
951
2
<
<
)
S
%)
o
=
(e
w







Reichlin, den tbrigens alle
—auch seine Kunden — nur «Andreas»
nennen, ahnte schnell, dass er seine
Idee schiitzen lassen musste, wollte er
weitere Ringe schmieden. Also mach-
te er sich auf den Weg und bekam
tatséchlich auf die
stahlerne Neigung seines Feuerrings
den Schutz des Patentamtes.

Seitdem produziert er den Feuer-
ring. Zunachst allein doch inzwischen
gemeinsam mit dem Kilissnachter
Eisenschmied seines Vertrauens -
Severin Isenschmid.

Ein eigener
Markt entsteht

Seit 2009 produziert Andreas nun
seinen Feuerring und es gibt ihn
inzwischen in fast jedem europai-
schen Land. Ja, selbst in die USA, nach
Canada, Australien und Neuseeland
wurde das zwischen 100 und 260kg
schwere Exemplar (je nach Grisse)
schon verschifft.

Aus dem Feuerring entwickelte
sich sogar eine ganz neue Art des
Grillens. Inzwischen gibt es Kdche, die
nur noch mit dem Feuerring arbeiten.
Stefan Wiesner zum Beispiel, der sich
den Beinamen «der Hexer aus dem Ent-
lebuchy erkocht hat, schwort auf ihn.

Woran liegt es, dass das
Grillen mit dem Feuerring letztlich
gestinder ist?

«Es gibt mehrere Griindey,
erklart Andreas. «Zum einen, weil das
Grillgut nicht tiber der offenen Flam-
me oder der Glut liegt, sondern indi-
rekt erhitzt wird. Zum anderen, weil
wir gesunden Stahl verwenden. Also
einen, der keine Schadstoffe abgibt.
Chromstahl wére zum Beispiel nicht
geeignet, weil er durch die Erwar-
mung ungesunde Substanzen freigibt.
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I:l—‘ Wer sich Appetit

auf den FEUERRING

holen méchte, findet

hier mehr iber ihn: l

www.feuerring.ch

Zum Dritten bildet sich durch den
Gebrauch eine Art Schutzschicht auf
dem Stahl, der im Laufe der Nutzung
den Geschmack des Grillguts verfei-
nert. Wie bei gusseisernen Pfannen
etwa. Es ist daher nicht falsch zu sa-
gen: Der Feuerring pflegt sich durch
die Nutzung selbst. Und schliesslich
und endlich kann ich selbst bezeugen,
dass das Grillen mit dem Feuerring
gesund ist, denn ich habe seitdem
keine Magenprobleme mehr.»

Ausgezeichnet !

So weit der kulinarische Aspekt.
Aber fiir den Kiinstler Andreas war
von Anfang an wichtig, dass auch
die Gestalt htchste Anerkennung
findet. Nicht nur bei jenen, die den
Feuerring in ihrem eigenen Garten
haben wollen. Nein, auch die Juroren
des sehr anspruchsvollen «Red Dot
Awardy zeigten Interesse und ver-
sahen das Modell Tulip 50 mit dem
hochsten ihrer Pradikate, namlich
dem «Best of the Besty.
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Nach der ersten Freude tiber diese wahr-
haft ehrenvolle Auszeichnung schlug Andreas vor,
zur Preisverleihungsgala die ganze Palette seiner
Modelle auszustellen. Doch da beschied ihn die
Jury, dass immer nur das ausgezeichnete Exemplar
gezeigt werden diirfe. Es sei denn ...

Und so traten die hohen Herren ausserplan-
massig ein zweites Mal zusammen, um auch die
anderen Modelle zu begutachten und entschieden:
Das «Best of the Besty trifft auf die gesamte Kol-
lektion zu. Und so konnte Andreas alle Exemplare
bei der Gala in der Zeche Zollverein im fernen
Essen zeigen: Den eher flachen Ur-«Feuerringy, das
Modell «Luna» - mit seinem halbmondférmigem
Unterbau -, den «Ovumy — mit seinem eiférmigen
Bauch - und die Form «Tulipy, die sich auch zum
Grillen im Stehen eignet.

Und weil er nicht dem Zufall iiberlas-
sen wollte, wie es sich mit den verschiedenen
Feuerringen kochen ldsst, schuf Reichlins Beate
Hoyer auch gleich zwei Kochbiicher. Beide sind mit
dem Schwyzer Lithografen Georg Sidler entstan-
den, den er als Vertreter «der Championsleague»
seiner Zunft bezeichnet. Sie wurden kongenial in
Fritz Betscharts «Druckcenter am Rigi» zu Papier
gebracht und bekamen im Jahr darauf ebenfalls
den «Red Dot Award)y.

Das Original

«WeiBt Du, woran ein Original-Feuerring zu
erkennen ist?» stellt Andreas die Gegenfrage, als
der Berichterstatter von ihm wissen will, ob diese
geniale Idee (Patent hin oder her) nicht auch kopiert
wiirde? Daraufhin nimmt er stillschweigend ein
Holzscheit, klopft milde an den Feuerring und es
ertont ein tiefer, warmer und lang schwingender
Glockenton.

«Daran erkennst Du das Originaly, sagt
er nicht ohne Stolz «und wie gut er geschweisst
wurde. Denn beides — Bauch und Ring — miissen
genau das sein: Sorgfaltig verschweisst. Das wiir-
den viele Kopisten auch gerne tun, diirfen es aber
wegen des Patentes nicht.»

Auch dieses archaisch-emotionale Quali-
tatsmerkmal passt zu Gestalt und Funktion seines
Feuerrings.

Und dann fiigt er nicht ohne Stolz hinzu:
«Wir stellen jetzt seit 11 Jahren Feuerringe her
und es gab noch nicht einen einzigen Garantiefall!

Und ich glaubey, sagt er mit einem verschmitzten
Lacheln, «dieser Ring wird in 100 Jahren noch
schoner sein als heute.»

Nicht nur weil er handwerklich optimal
gearbeitet ist, sondern weil er klassisch ist. In
Form, Funktion und seiner emotionalen Ansprache
an alle, die im Schein des lodernden Feuers um
ihn herumsitzen und essen.

Wahrlich, eine runde Sache! &
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GENIESSEN?

Im Gasthof ROSSLI bei STEFAN
WIESNER in Eschholzmatt im
Entlebuch. Er gehort zu den
kreativsten Kochen, die ich

kenne (www.stefanwiesner.ch).




UNS ERHOLEN?

Bei einem WALDSPAZIERGANG hier in Immensee. Die Natur, das
Vogelgezwitscher, die Aromen des Waldes, das Knacken der Aste
unter den Fiissen, das sind Sinnesreize, die ganz tief in mir Ruhe
und Gelassenheit auslosen.

Wenn ich es noch intensiver
haben maochte, dann schnapp
ich mir mein indianisches
KANU und paddle auf dem
ZUGER SEE am Wald entlang.
Uber eine lange Strecke an
dieser menschenleeren, fast
unbertihrten Natur vorbeizu-
gleiten, ist Labsal fir meine
Seele.

ZUKUNFT
SCHAUEN?

Da bleibe ich beim Ar-
chaischen: Schaut in die
lodernden FLAMMEN EINES
SCHONEN FEUERS und
betrachtet, wie das Holz seine
Energie an die Flammen ab-
gibt, die Energie zum Himmel
steigt und seine Umgebung
warmend erflllt, im Funken-

ces N E U E KU N ST regen niedergeht und als

Asche dieses gelebten Feuers

KENNENLERNEN? librigbleibr.

Bei ALFONS BURGLER in STEINEN mit seinem Baumfiguren-
kabinett und seiner unerschopflichen Vielzahl an menschlichen
Figuren — weil sie im Wesen ihrer Bewegungen genial getroffen
sind und Birgler in der Natur immer das Menschliche sieht.
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WIE «SWISSBIOMECHANICS»

RATSUCHENDEN HILFT, EINEN
GUTEN LAUF ZU HABEN

von Andreas Lukoschik

m es gleich vorweg zu sagen:
«swissbiomechanics» betreibt ein
Labor flir Bewegungsanalysen,
das es in dieser Qualitat euro-
paweit nur noch an Universitaten
und Sporthochschulen gibt - und
zwar fiir die Forschung. Aber zur
Beratung von jedermann gibt es diese
Qualitdt nur in - jawohl - Einsiedeln!

Wie das? Nun, das liegt an
seinen Wurzeln. Und die liegen im
heimelig gelegenen Unteriberg. Dort
betrieb namlich Edwin Kryenbiihl
senior eine Schuhmacherei - und ein
originelles Dienstfahrzeug obendrein:

seine Vespa! Auf die schwang er sich
immer und immer wieder und sam-
melte in den umliegenden Bauernho-
fen Schuhwerk ein, reparierte alles
sorgfaltig und lieferte es dort wieder
ab, wo er es abgeholt hatte.

Neben solch unternehme-
rischer Initiative legte Kryenbiihl
senior zwei weitere, bemerkenswerte
Eigenschaften an den Tag: Dank
seiner Experimentierfreude probierte
er namlich zum einen bestdndig
neue Materialien aus, weil er optimale
Schuhe fiir seine Kunden herstellen
wollte. Zum anderen forderte er bei
seinen drei Sohnen diese Neugier mit
der ihm eigenen Grossziigigkeit, in-
dem er sie darin unterstiitzte, eigene
Erfahrungen zu machen. Als Jungs,
die selber in der Schuhmacherei
werkeln durften, als Heranwachsen-
de, indem er sie lernen liess, was sie
interessierte, und als Manner, die er
durch Rat und Tat bei der Griindung
dieses bemerkenswerten Labors
unterstiitzte.

Ein wichtiges Resultat dieser
Grossziigigkeit zeigt sich bis heute:
Die drei Briider kommen sich nicht in
die Quere, sondern ergdnzen sich - zu
einem kooperativen Ganzen: Edwin
junior ist gelernter Schuhorthopéadie-
techniker und baut das System
an massgefertigten Schuhen und
Einlagen mit neuen Materialien und
Modellen in neue Sportarten aus.
Christian hat Biomechanik studiert
und sich auf die Analyse der beweg-
ten Korper spezialisiert, aus der die
Fertigung der Schuhe und Einlagen
resultiert. Und Florian hat — nachdem
er zundchst Backer & Konditor lernte
- inzwischen den gesamten Vertrieb
iibernommen und ist verantwortlich
fir die Produktion der massgefertig-
ten Schuhe und Einlagen.

Christian, der
Biomechaniker

Wir haben uns mit Christian unter-
halten, der sich eigentlich gar nicht
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den Schuh des Vaters mit der Schuhmacherei
anziehen wollte. Doch als er wahrend des Studiums
der Biomechanik ein Praktikum bei Adidas im
frankischen Herzogenaurach machte, lernte er die
ersten Analysen von Bewegungsabldufen kennen
und begriff: Da gibt es noch viel zu erforschen.
Also vertiefte er das bei Adidas Gesehene an der
ETH Ziirich, nutzte elektronische Konzepte zur
Aufzeichnung und ging den Abldaufen der mensch-
lichen Bewegung auf den Grund. Die Ergebnisse
diskutierte er mit Experten der ETH und entwickel-
te mit ihnen ein einzigartiges Analysesystem, das
er als ETH-Spinoff nun jedermann zur Verfiigung
stellen kann.

Stellt sich die Frage, wozu braucht der
normale Zeitgenosse Bewegungsanalysen?

«Die meisten denken oft erst darany, sagt
er in seiner ruhigen Art, «wenn sich Beschwerden
beim Gehen oder Sport treiben einstellen. Es ist
aber kliiger, sich schon im Vorfeld seinen Laufstil
analysieren zu lassen, um Fehlbelastungen recht-
zeitig zu erkennen und sie durch die richtigen
Schuhe, Einlagen oder ein spezielles Training
abzufedern.

Neben der Haltungsanalyse werden insbe-
sondere Belastungen beim Joggen, Wandern,
Skifahren, Radfahren, Golfen und Alltags-Gehen
separat analysiert. Denn beim Golfen wirken z.B. -
durch die Drehbewegung — andere Krifte als beim
stossabfangenden Skifahren oder dem Wandern
iiber Stock und Stein.

Zu Beginn meiner Studien im Jahr 2006 brauch-
ten wir in der ETH noch gut fiinf Stunden allein
flr die Aufzeichnung der Bewegungen. Und dann
dauerte die Auswertung weitere zwei bis drei Tage.
Heute schaffen wir das auf einem deutlich hoheren
Niveau in nur 90 Minuten! Das Gute daran: Wir
kénnen dem Kunden sofort anhand der Film- und
Messdaten erkldren, wo die Fehlbelastungen ent-
stehen und warum wir diese oder jene Massnahme
vorschlagen.»

Welche gibt es da?

«Das hangt natirlich von den Beschwerden und
Zielen aby, prazisiert Kryenbtihl die Frage ganz
richtig. «Grundsitzlich baut sich die Kraftein-
wirkung auf das Skelett ja von unten nach oben
auf. Denn der Impuls beim Gehen oder Laufen
wirkt als Erstes auf den Fuss. Auf diesem steht
der Unterschenkel, darauf ruht das Knie, das vom
Oberschenkel mit dem Becken verbunden wird. Auf
dem Becken balanciert die Wirbelsdule und oben
auf sitzt der circa sechs Kilo schwere Kopf.

I:l_l Mehr zu SWISSBIO-
MECHANICS finden Sie unter:

www.swissbiomechanics.ch

Es lasst sich also leicht vorstellen,
dass sich nach oben fortsetzt, was
unten mit den Fiissen “schief lauft”.
Manche Menschen haben sogar einen
falschen Biss ihrer Zahne, weil sie
nicht richtig stehen.»

Das hort sich nach Einlagen
an. Was ist davon eigentlich zu halten?

«Einerseitsy, lachelt er
verstandnisvoll, «sind sie dazu da,
die Korperarchitektur so auszubalan-
cieren, dass einseitige Belastungen
ausgeglichen werden. Andererseits
konnen damit aber auch dynamische
Aspekte verfolgt werden, indem die
Einlagen bestimmte Muskeln stimu-
lieren und starken. Das machen zum
Beispiel unsere sensomotorischen
Masseinlagen. Sie setzen Reizpunkte
an den Fussohlen, die die Neurore-
zeptoren des Fusses zielgerichtet
stimulieren. IThre Wirkung ldsst sich
leicht verstehen, wenn man sich vor-
stellt, einen Kieselstein im Schuh zu
haben. Dann legt ndmlich jeder "ganz
automatisch” eine andere Gangart ein.
Allerdings sind unsere Einlagen nicht
so schmerzhaft.»

Welche Rolle spielt die
Dampfung?

«Interessanterweise haben
Forscher festgestellt, dass das
menschliche Skelett ein gewisses
Mass an Erschiitterungen beim Gehen
und Laufen braucht. Astronauten, die
lange im schwerelosen Zustand leben,
zeigten zum Beispiel deutliche Anzei-
chen von Osteoporose — also einer Er-
krankung, bei der die Knochen weich
und briichig werden. Das Skelett
braucht anscheinend die minimalen
Erschiitterungen beim Gehen, um die
eigene Stabilitdt zu erhalten. Aber
wenn die Stosse zu stark werden —
wie etwa beim Joggen oder Skifahren
- dann muss nattirlich Dampfung her.»
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Jeder hat einen
anderen Lauf

«Es gibt tibrigens noch eine andere
wichtige Erkenntnis aus der biome-
chanischen Forschung,» fahrt Chris-
tian Kryenbiihl fort, «die sich erst
langsam durchsetzt: Jeder Mensch
hat einen individuellen — wir wiirden
sagen "typischen’- Gang. Forscher
um Prof. Briiggemann der Sporthoch-
schule Koln haben herausgefunden,
dass diese “typischen” Bewegungen
wie “geschmiert” laufen und quasi
keine einseitigen Belastungen im
Bewegungsapparat erzeugen. Deshalb
sollten sie auch nicht “wegkorrigiert
werden’”.

Denn es gibt nicht den idealen
Korper, der fir alle verbindlich ist.
Aber es gibt unseren Korper, den wir
erhalten und fordern wollen.»

So wird ein
Schuh daraus

Um nun die individual-typische
Gangart zu erhalten und auftretende
Beschwerden abzufedern, braucht’s
zweierlei. Erstens: eine detaillierte
Aufzeichnung der Bewegungen. Und
zweitens: die kundige Interpretation
durch einen Experten.
Ad eins: Fiir die 3-D-Messung im
Kryenbiihl ‘schen Labor bekommt
der Proband erstmal eine geklebt.
Genauer gesagt ein System von 35
Reflexionspunkten. Drei Punkte
definieren den Fuss, drei den Un-
terschenkel, drei den Oberschenkel
usw. bis hinauf zum Kopf. Diese
Punkte reflektieren das im Labor
von 20 speziellen Infrarotkameras
ausgesandte Licht, die entlang der 40
Meter Indoor-Laufstrecke positioniert
sind. Spezielle Bodenplatten messen
uberdies den Auftrittsdruck und viele
weitere Faktoren.

Die von den Kameras aufge-
zeichneten Daten werden von einer
Software zu Bildern verarbeitet, die

auf einem Bildschirm ein Strichmannchen erzeu-
gen, das genau so lauft wie der Proband. Mit allen
Eigenarten im Fuss-, Knie- und Beckenbereich,
inklusive aller Fehlbelastungen, Rotationshbewe-
gungen und Beschleunigungskraften.

(In Hollywood wird fir Trickfilmanima-
tionen tbrigens die gleiche Technik angewendet -
allerdings mit mehr Messpunkten.)

So weit, so technisch. Was aber bedeuten
die so sichtbar gemachten Daten? Dem Unkundi-
gen wenig. Deshalb gehért zum Kryenbiihl ‘schen
Analyseteam ein studierter Biomechaniker, der
aus Film und Bild eine genaue Einschdtzung der
erhobenen Daten vornimmt und die notwendigen
therapeutischen Massnahmen ableitet — womit wir
bei ad zwei sind.

Seine Massnahmen reichen vom indivi-
duellen Trainingsprogramm (mit dem vernachlds-
sigte Muskelpartien flir eine stabilere Korperstruktur
gestdrkt werden) bis zur oben erwahnten massge-
fertigten Einlage.

Die Folgen

Um die so individualisierten Einlagen nun fertigen
zu konnen, wird zundchst am CAD-Rechner eine
Zeichnung der Einlage erstellt. Da hinein fliesst
das Druck-und Belastungsprofil des Fusses im
Stand und bei den gemessenen Bewegungen.

Es werden Hohenausgleiche eingearbeitet, weil
oftmals die Beine nicht gleich lang sind, woraus
sich Beckenschiefstellungen ergeben. Ausserdem
werden Druckpunkte, Stiitzungen von Mittelfuss-
knochen oder dem Gewdlbe eingezeichnet und die
Fihrung der Abrollbewegung platziert - um nur
einige Faktoren zu nennen.

Danach wandert diese CAD-Zeichnung auf
elektronischem Wege zur High-Tech-Produktion
einen Stock tiefer im Haus an der Ziirichstrasse,
wo aus einem Block EVA (EthylenVinylAcetat) die
fertige Einlage gefrast wird.

Derweil bekommt der Kunde an seine Email-
adresse das Trainingsprogramm geschickt sowie
die aufgenommenen Filme zugesandt, damit er
die Analyseergebnisse zuhause noch einmal
in aller Ruhe nacharbeiten kann. Das ist sehr
hilfreich, weil bei der Analyse auf den anatomisch
Ungetibten doch ziemlich viele neue Informationen
einprasseln. Aber mit der elektronischen Verar-
beitungshilfe daheim, ldsst sich all das einordnen
und umsetzen. &
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UNS ENTSPANNEN?

Ich entspanne mich am liebsten beim Sport. Gerne auch
auf dem Sattel meines MOUNTAINBIKES. Zum Beispiel
beim Training auf das diesjahrige IRON BIKE RACE am 27.

SEPTEMBER (www.iron-bike.ch).

Im Winter bin ich gern auf den Brettern unterwegs — beim
cee LANGLAUFEN. Da sind wir mit der YBRIG-REGION
schneesicher bedient (STUDEN, SCHWEDENTRITT und
D I E |_ A N D - ALPTHAL), aber auch auf der HOCHEBENE zwischen

Biberbrugg und ROTHENTURM gibt’s schone Loipen.
SCHAFT

Doch ef iss wird, k Golfliebhaber im GOLF
GENIESSEN? [ Sikeiarsv o

Eigentlich Uiberall. Aber wer

gerne wandert, sollte einmal

den WEG VON EINSIEDELN

NACH BRUNNI ins Auge fassen. Streckenwei-
se kommt es mir dort vor wie in Skandinavien.

Dieser Weg ist das Ziel:

Einsiedeln — Chalen (1022 m) — Chli Amslen
(1399 m) — Amselspitz (1491 m) — Garnschspitz
(1519 m) — Butziflue (1601 m) — Furggelenstock
(1656 m) — Schindleneggen (1570 m) — Alpwirt-
schaft Zwacken (1452 m) — Miesliegg (1430 m)
nach Brunni (1089 m).

Das sind 18,7km zu Fuss. Danach geht’s nach
Einsiedeln zuriick. Eigentlich wieder zu Fuss,
aber mit dem Bus geht’s natirlich auch.
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ETWAS LERNEN?

Ich war 7 Jahre in der Stiftsschule des
KLOSTER EINSIEDELN (04), deshalb kann
ich sagen: Dort gibt es sehr viel Wissenswer-
tes zu lernen. Aber auch ein Kurzbesuch hat
Erhellendes zu bieten. Zum Beispiel bei einer
FOHRUNG DURCH DIE KLOSTERANLAGE
(www.kloster-einsiedeln.ch) |
(Wem ein Live-Besuch nicht gelingt, findet im
Y MAG: Ein Gespréch mit Abt Urban Federer
(Y MAG 32, S.67). Und ein Portrét (iber Bruder
Gerold Zenoni, der die Schwarze Madonna zu
den Ereignissen im Kirchenjahr
einkleidet (Y MAG 23, S.38)).

Wer sich fiir einen ganz
anderen Blick in den Himmel
interessiert — namlich von der
SPRUNGSCHANZE aus - fiir
den gibt es Flihrungen (www.
schanzeneinsiedeln.ch), die ihre
Besucher in die Architektur

der Schanzen einfiihren und
iiber das moderne Skispringen
informieren. Danach kann man
im PANORAMA-RESTAURANT
TOP OF EINSIEDELN in
luftiger Hohe feiern, «nicht
abgesprungen zu sein.

Ich gehe gerne ins GASTHAUS MEINRADS-
BERG beim Klosterplatz. Es hat einen herrlichen
Garten und einen heimeligen Gastraum. Fir
jene, die nach einem feinen Essen (Lamm aus
dem Ybrig, Rind vom Hochstuckli) den Weinen
des Hauses zusprechen wollen, gibt es auch eini-
ge wenige Zimmer — mit einem tollen Friihstiick
am nachsten Morgen. (www.meinradsberg.ch)

Gleich nebenan ist das CHEZ RENATE (02).

Bei Renate Steiner geht es mehr in Richtung
Gault-Millau, allerdings nicht mit dem Blick auf
Gangiges sondern auf Aussergewohnliches. Wie
zum Beispiel Kutteln nach Grossmutterart oder
zarte Leberli an Rosti. Und das Schone an ihrer
Speisenkarte ist, dass sie ihre Zutaten von erst-
klassig gesund aufgezogenen Tieren bekommt.
Sehr kostlich. (www.chezrenate.ch)

Eine weitere Option ist natiirlich das RESTAU-
RANT «ZUNFTHAUS BAREN» (www.baeren-
einsiedeln.ch) — eine Institution, wie schon am
Namen zu erkennen ist.

e e 11

Wer gegen Mittag in einem der drei Restaurants
gespeist hat, sollte danach in die LEBKUCHEN-
BACKEREI GOLDAPFEL (03) in der Kronen-
strasse 1 gehen. In dem liebevoll restaurierten
Laden kommt man sich vor wie in einer Pup-
penstube, in der sich das Einsiedler Kultgeback
SCHAFBOCK kosten I3sst. Im angeschlossenen
Museum erfahrt man die Hintergriinde dieser
sussen Einsiedler Spezialitat, die sich bis ins Jahr

1724 zuriickverfolgen lasst. (www.goldapfel.ch)

Der Espresso MUSS im KAFFEEHAUS ZU DEN
DREIHERZEN eingenommen werden. Caesar
Eberhard rostet seine Kaffeebohnen namlich
selbst und ist ein exzellenter Kenner der Bohne
an sich. (Mehr zu ihm finden Sie im Y MAG 15,

S. 72) (www.dreiherzen.ch)




AUSSERSCHWYZ

8852 ALTENDORF

MARTY ARCHITEKTUR AG
Ziircherstrasse 62a

8840 EINSIEDELN

BENZIGER BUCHHANDLUNG
Klosterplatz

BEZIRKSVERWALTUNG
EINSIEDELN
Hauptstrasse 78

TOURIST OFFICE EINSIEDELN
Hauptstrasse 85

EINSIEDLER
APOTHEKE-DROGERIE
IM MM-CENTER

HOTEL ALLEGRO
Lincolnweg 23

HOTEL ST. JOSEPH
Klosterplatz

IMPORT OPTIK EINSIEDELN AG
Hauptstrasse 32

KAFFEEHAUS ZU DEN
DREIHERZEN
Hauptstrasse 66

KLEID DAMENMODE
Benzigerstrasse 4

KLOSTER EINSIEDELN
Klosterladen

MILCHMANUFAKTUR
EINSIEDELN
Alpstrasse 6

RESTAURANT
ZUNFTHAUS BAREN
Hauptstrasse 76

8844 EUTHAL

BURGI'S BUREHOF
Euthalerstrasse 29

8835 FEUSISBERG

HOTEL FIRST
Firststrasse 1

PANORAMA RESORT & SPA
Schonfelsstrasse

8854 GALGENEN

DIGA REISECENTER
Kantonsstrasse 9

8640 HURDEN

RESTAURANT ADLER HURDEN
Hurdnerstrasse 143

8853 LACHEN

GUTENBERG DRUCK AG
Sagenriet 7

MEDIOTHEK LACHEN
Seestrasse 20

NOTARIAT MARCH
Bahnhofplatz 3

SPIEL- UND LASELADE
Marktgasse 10

8808 PFAFFIKON

CONVISA AG
Eichenstrasse 2

FROHLICH ARCHITEKTUR AG
Schindellegistrasse 36

MATTIG-SUTER UND PARTNER
Bahnhofstrasse 3

SEEDAMM PLAZA
Seedammstrasse 3

SWISS CASINOS
PFAFFIKON-ZURICHSEE AG
Seedammstrasse 3

VOGELE KULTUR ZENTRUM
Gwattstrasse 14

8834 SCHINDELLEGI
GEMEINDEBIBLIOTHEK
SCHINDELLEGI
Schulhausstrasse 10

8862 SCHUBELBACH

GEMEINDE SCHUBELBACH
Griinhaldenstrasse 3

GASTHOF ROSSLI SCHUBELBACH
Kantonsstrasse 34

8854 SIEBNEN

REGIONALBIBLIOTHEK MARCH
Glarnerstrasse 7

8856 TUGGEN
ARZTEZENTRUM TUGGEN
Drs. D. und L. Aerne-Wyrsch
Gasslistrasse 17

8832 WOLLERAU

GEMEINDE WOLLERAU
Hauptstrasse 15

MIT COACHING GMBH
Rebbergstrasse 20

INNERSCHWYZ

6440 BRUNNEN

BRUNNEN SCHWYZ
MARKETING AG
Bahnhofstrasse 15

GASTHAUS PLUSPUNKT
Rosengartenstrasse 23




HOTELS SCHMID UND ALFA

Axenstrasse 5

IMPORT OPTIK BRUNNEN AG

Bahnhofstrasse 9

SEEHOTEL WALDSTATTERHOF

Waldstétterquai 6

SEEKLINIK BRUNNEN AG
Gersauerstrasse 8

SWISS KNIFE VALLEY AG
Bahnhofstrasse 3

6442 GERSAU

KULTURWERK.CH
Altes Rathaus

SCHULHAUS SUNNAFANG
Schulhausplatz 10

6410 GOLDAU

IMPORT OPTIK GOLDAU AG
Parkstrasse 15

PADAGOGISCHE
HOCHSCHULE SCHWYZ
Zaystrasse 42

TIERPARK GOLDAU
Parkstrasse 40

6438 IBACH

VICTORINOX AG
Schmiedgasse 57

6405 IMMENSEE

VERENA VANOLI
Hohle Gasse

6403 KUSSNACHT

GOLFPLATZ KUSSNACHT
Grossarni 4

KOST HOLZBAU
& GESAMTBAU
Alte Zugerstrasse 5

KUSSNACHTER
DORFKASEREI
Grepperstrasse 57

THEATER DUO FISCHBACH
Kelmattstrasse 22

6443 MORSCHACH

SWISS HOLIDAY PARK
Axenfels

6436 MUOTATHAL

LANDGASTHOF ADLER
Kapellmatt 1

ERLEBNISWELT MUOTATHAL

Balm

RAIFFEISENBANK MUOTATHAL
Hauptstrasse 48

6452 RIEMENSTALDEN

RESTAURANT KAISERSTOCK
Dorfli 2

6418 ROTHENTHURM

CAFE TURM GMBH
Altmattstrasse 11

6430 SCHWYZ

AMT FUR WIRTSCHAFT
Bahnhofstrasse 15

AUTO AG SCHWYZ

REISE- UND INFORMATIONS-
ZENTRUM / TOURIST-INFO
SCHWYZ

Bahnhofstrasse 4

BSS ARCHITEKTEN AG
Palais Friedberg
Herrengasse 42

BUNDESBRIEFMUSEUM
Bahnhofstrasse 20

CONVISA AG
Herrengasse 14

FORUM SCHWEIZER
GESCHICHTE
Zeughausstrasse 5

GABRIELLE BATLOGG,
PRIVATKOCHSCHULE
Maihof

GEMEINDE SCHWYZ
Herrengasse 17

HAUG CAFE
Postplatz 4

HOTEL WYSSES ROSSLI
Hauptplatz 3

KANTONSBIBLIOTHEK
Rickenbachstrasse 24

MATTIG-SUTER UND PARTNER
Bahnhofstrasse 28

MAX FELCHLIN AG
Gotthardstrasse 13

MYTHENFORUM
Reichsstrasse 12

TAU-BUCHHANDLUNG
Herrengasse 20

6423 SEEWEN

KAPPELI
STRASSEN- UND TIEFBAU AG
Riedmattli 3

6422 STEINEN

RESTAURANT ADELBODEN
Schlagstrasse

6433 STOOS
SEMINAR- UND
WELLNESSHOTEL STOOS
Ringstrasse 10

8842 UNTERIBERG

RESTAURANT ROSSLIPOST
Schmalzgrubenstrasse 2

DARUBER HINAUS

6354 VITZNAU

RIGI BAHNEN AG
Bahnhofstrasse 7

6318 WALCHWIL

RESTAURANT ZUGERSEE
LIDO
Artherstrasse 6

6353 WEGGIS

THERMOPLAN AG
Thermoplan-Platz 1

SOWIE IN ALLEN
FILIALEN DER
SCHWYZER
KANTONALBANK
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HAUPTSPONSOREN
C O N V I SA Mattig-Suter und Treuhand- und
Partner Schwyz Revisionsgesellschaft
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CO-SPONSOREN
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COMMUNICATIONS SYSTEMS

SCHWYZ thermeplan

Feuer der Freiheit Swiss Quality Coffee Equipment

CONVISA AG - Unternehmens-, Steuer- und Rechtsberatung - Schwyz, Pfiffikon,
Altdorf | TREUHAND- UND REVISIONSGESELLSCHAFT MATTIG-SUTER UND PARTNER - Steuerberatung
und Wirtschaftspriifung - Schwyz | NEUROTH - HORCENTER AG - Horgeriteakustik - Steinhausen |
RAIFFEISENBANK RIGI - Schwyz | SCHWYZER KANTONALBANK - Schwyz | SWISSLOS - Lotteriefonds |
SWISS CASINOS PFAFFIKON ZURICHSEE - Spielcasino - Pfiffikon | VICTORINOX AG - Ibach-Schwyz

ERVOCOM SCHWEIZ AG - Entwicklung und Produktion Kommunikationssyteme -
Feusisberg | GUTENBERG DRUCK AG - Grafik, Print, Mailing - Lachen | HEALTHTECH KUSSNACHT
IMMOBILIEN AG - Immobilienbauprojekt Féinn - Kiissnacht am Rigi | KAPPELI STRASSEN- UND TIEFBAU AG -
Schwyz | PROMAN AG - Projektmanagement im Petrochemischen Anlagenbau - Wollerau | RIGI BAHNEN AG -
Vitznau | SCHWYZ TOURISMUS - Schwyz | THERMOPLAN - Swiss Quality Coffee Equipment - Weggis









