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EDITORIAL Text: Iréne Castell-Bachmann

Mit Freude prdsentieren wir IThnen das Zuger Neujahrsblatt 2012
(ZNB 2012) unter dem Titel «Zug - en Guete». Darin werden zwei
wichtige und angenehme Elemente unseres tdglichen Lebens thematisiert:
das Essen und Trinken im Kanton Zug. Nahrungsmittel und Getrdnke
werden aus unterschiedlichen Blickwinkeln beleuchtet. Die getroffene
Auswahl gewdhrt Einblick in die kulinarische Vielfalt unseres Kantons.
So erfahren Sie, geschdtzte Leserinnen und Leser, wo ausserhalb der
eigenen vier Winde und Restaurants im Zugerland auch noch gekocht
und serviert wird - in den vielleicht etwas weniger bekannten Hof-
und Besenbeizen. Aber auch etablierte und noch zu entdeckende Koch-
kiinstlerinnen und Kochkiinstler kommen zu Wort. Hatten Sie schon
mal das Vergniigen, Moscht-Giiggel nach Schwdndiart oder Zander auf
Rahmwirsing mit Saucisson und Miesmuscheln zu essen? Wohl kaum.
Diese Rezepte wurden eigens fiir das ZNB 2012 kreiert. Auch ein litera-
risches «Amuse-Bouche» darf nicht fehlen.

Im Kanton Zug wird nicht nur gegessen, getrunken und serviert.
Eine Vielzahl von Betrieben hier verarbeiten Lebensmittel weiter -
das ZNB hat einige davon besucht. Im Text iiber das Gastgewerbe im
alten Zug erfahren Sie, wo im Lauf der Jahrhunderte eingekehrt
wurde. Auf keinen Fall fehlen diirfen die Zuger Kirschen in einem Bei-
trag, welcher Sie u. a. iiber Hochprozentiges, Weine, Biere und Neu-
kreationen ins Bild setzt. Ebenso bekannt wie die Kirschen sind die in
Zug hergestellten Kiichenapparate. Erfahren Sie Ndheres iiber deren
Herstellung und warum die Apfelwdhe dabei eine wichtige Rolle spielt.
Schliesslich wird im vorliegenden ZNB die Bedeutung von Jagd und
Fischerei im Wandel der Zeit beleuchtet.

Unsere Kommission hdlt im ZNB 2012 an dem im letzten Jahr
erarbeiteten Neukonzept fest. Eine leichte Anpassung erfolgt insofern,
als das Supplement von nun an themenbezogen eingesetzt wird.

Iréne Castell-Bachmann
Prisidentin der Neujahrsblattkommission

Editorial
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FIGUGEGL MIT AL «<DENTE» CAPONE Text: Thomas Bréindle

Canale Palermo Culinaria ist mehr als Pizza backen, Pasta
schlemmen und Wein verkosten. Der amerikanische Kultsender ist hart-
gesotten, abgebriiht und kocht alles und jeden weich. Enjoy your meal!

«Friihstiick zwischen sieben und neun. Um zehn muss das
Zimmer gerdumt sein», krdchzte der hdssliche Gnom iiber den klebrigen
Tresen der Rezeption hinweg, driickte mir den Zimmerschliissel, eine
Rolle staubiges Toilettenpapier und die arg lddierte Fernbedienung fiir
die Glotze in die Hand und deutete mit seinem abgemagerten Zeige-
finger zum Fahrstuhl: «12. Stock.» Ich war erleichtert, in New York City
doch noch eine erschwingliche Bleibe gefunden zu haben, ohne dafiir
einen Kleinkredit aufnehmen zu miissen. Es war ja nur fiir eine Nacht.
Morgen sollte ich heim in die Schweiz fliegen.

Ich stand eine Viertelstunde unter der Dusche, schwang mich
anschliessend aufs Bett und zappte flink durchs amerikanische Fernseh-
angebot, wo es einfach fiir jede noch so exotische Zielgruppe einen
eigenen Spartensender gab. Den Kanal mit den wiedergeborenen Elvis-
sen kannte ich schon von meinem letzten Amerikaaufenthalt, die
Fernsehprediger mit den zuverldssig prdzis verfehlten Weltuntergangs-
prophezeiungen schienen eine nach wie vor ungebrochene Nachfrage
zu befriedigen und auch der Sender «Literatur fiir Analphabeten»,
moderiert von Parisette Milton, war mir in zweifelhafter Erinnerung
geblieben.

Dieses Mal blieb ich bei einer dieser Kochsendungen hdngen,
wie sie sich im globalen TV-Dschungel schon seit Ldngerem inflationdr
vermehrten. Alles schien sich neuerdings nur noch in der Kiiche ab-
zuspielen. Kiichen waren zu den Nabeln der Welt aufgestiegen. Selbst
die regelmdssig wiederkehrenden Nahostfriedensgesprdche fanden
inzwischen in der schnuckeligen Kiiche von Camp David statt. Israel
versiebte die Vorspeise, die Paldstinenser versalzten den Hauptgang und
der US-Prdsident liess dann einmal mehr den Pizzaservice kommen.
Schnell hatte ich mir einen Uberblick iiber das Sendekonzept verschafft.

If you flick through the varied TV schedule
in the evening and at night, you cannot help but
notice that nowadays every target audience is
served, no matter how unusual. At this stage,
reborn Elvis’s have their own niche, as do atheist
TV preachers or mathematicians with eating
disorders. The literature club for the illiterate, for
instance, presented by the unrivalled Parisette
Milton, is almost as popular as the inflationary
choice of spectacular cooking programmes.
Today, everything actually seems to take place
in the kitchen. Kitchens have been promoted
to the centres of the universe. Even the regularly
held Middle East peace talks now take place in
the cute little kitchen at Camp David.

That legendary cooking programme on
Canale Palermo Culinaria, however, is more than
just a must for aficionados of Italian cuisine.
The cult programme with its host Al “Dente”
Capone is hardboiled and seasoned and has so far
ground down every celebrity guest. The guests
are usually celebrities from the glamorous world
of organised crime — or at least related organi-
sations. This time the President of the World Foot-
ball Federation VIVA, Joseph Butler, will give
away his mother’s secret recipe. Enjoy your meal!

(Figugegl is an acronym for “Fondue Isch
Guet Und Git E Gueti Luune”, which means
Fondue is tasty and puts you in good humour)

Figugegl with Al “Dente” Capone
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Eine rustikale Kochstube in sizilianischem Ambiente war die Biihne
fiir den Gastgeber Al «Dente» Capone, einen angeblichen Enkel des
legenddren Chicagoer Paten. Beim geselligen Kochen gab’s jeweils ein
nettes Geplauder mit einem prominenten Gast aus der Welt des orga-
nisierten Verbrechens oder einem artverwandten Verband iiber God-
father und die Welt.

«Lange hatte er mich hingehalten. Ich freue mich sehr. Begriissen
Sie mit mir unseren heutigen Stargast Joseph Butler, den Sonnenkénig
des Weltfussballverbandes VIVA!», briillte der Gastgeber dem er-
wartungsvollen Studiopublikum freudig entgegen, das ihm begeistert
mit frenetischem Applaus antwortete. Capone, ein charmanter, klein
gewachsener Beau mit stark gegeltem, schwarzem Haar, in weite
Flanellhose und massgeschneidertes Seidenhemd gekleidet, umarmte
den pummeligen Herrn mit dem diinnen Haarkranz herzhaft und
schmatzte ihm einen gehérigen Kuss auf die feiste Wange.

«Schon, dass du nun endlich meiner Einladung nachgekommen
bist, Jo.» «Ich danke dir, AL Ich freue mich hier zu sein.» « Was hast
du uns mitgebracht? Was kochen wir beide heute Feines?» «Ein traditio-
nelles Kdsefondue, so wie es meine Grossmutter immer gemacht hat.»
Tobender Applaus brandete durchs Studio. Nachdem der illustre Gast
die einzelnen Zutaten auf dem Tisch ausgebreitet und originell vor-
gestellt hatte, begann Capone auf Anweisung den Knoblauch zu schdlen,
Butler mit einem Holzspatel in der Kdsemischung zu stochern.

«Erstaunlich, wie du deinen Laden im Griff hast, Jo», lud der
Gastgeber seinen Kiichengast unvermittelt zu einem Gesprdch tiber
dessen Arbeit ein. «Man muss die Dinge mit Liebe tun, wenn sie gelingen
sollen», parierte Butler mit telegenem Grinsen. «Ich habe ein gutes
Team. Man muss die Menschen, mit denen man Grosses bewegen will,
ab und zu auch loben, positiv motivieren.»

Ich griff nach meinen Kdsecrackern, die ich aus dem Automaten
im Flur mitgebracht hatte.

«Wer bekommt den Zuschlag fiir die ndchste VIVA-Fussballwelt-
meisterschaft?», fragte Capone forsch. «Gibt es schon eine Tendenz?»

Figugegl mit Al «Dente» Capone
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«Du meinst die im Jahr 2046, Al?» «Ist 2042 denn schon vergeben?»
«Bald. Es kann sich nur noch um zehn bis zwolf Millionen handeln»,
entgegnete Butler knapp. « Wird es dann Fussbdlle mit Computerchips
und den Videobeweis zur Unterstiitzung des Schiedsrichters geben?»
Butler verlangte etwas ungehalten nach den gehduteten Knoblauch-
zehen. «Genau so musst du das Caquelon ausreiben, damit das Fondue
gut kommt», wies er seinen Gehilfen an. «Videobeweis? Ich bitte dich.
Wem nutzen schon Beweise? Wie kann man auf dieser Basis dann noch
verniinftig verhandeln? Vielfdltige Optionen beleben die Freude am
Sport nachweislich.»

Ich biss mir auf die Zunge und priifte das Haltbarkeitsdatum der

Crackers. Sie wurden noch vor der letzten WM in Argentinien abgepackt.

«Jo, und wie war das jetzt genau mit diesem Schiedsrichter?
Erzdhl doch mal.» «Schiedsrichter? Was fiir ein Schiedsrichter?»,
erwiderte Butler unwirsch und riihrte trotzdem behutsam den Weiss-
wein in die Kdsemischung. «Nicht zu viel auf einmal, ja. Du musst
das sehr vorsichtig machen. Das ist iibrigens ein Walliser Produkt, ein
Chardonnay. Man konnte natiirlich auch Apfelwein oder Schampus
verwenden.» «Beim Final zwischen ... Mexiko? ... ach, du weisst schon ...
dessen Auto ausgebrannt ist», half Capone nach. «Ein bedauerlicher
Unfall. Ganz dumme Sache. Ich vermute, ein fehlerhaftes Fabrikat.
Die Ziindung», stotterte Butler unkonzentriert, «der Pfeffer ist wichtig,
frisch gemahlen muss er sein.»

Ich klaubte den Schokoriegel aus der Jackentasche, den ich noch
am Flughafen gekauft hatte.

«Wie lduft das eigentlich jetzt mit den Fussballwetten? Das
scheint etwas ausser Kontrolle geraten? Mein Cousin hat viel Geld
verloren. La Famiglia hat keine Freude», hielt Capone das Gesprdch
in Gang. «Riihren. Stdndig riihren. Am besten wie eine Acht. Eine
runde, gleichmdssige Bewegung. Bis es kéchelt», gab Butler vor, zog
Capone zum Herd, damit er sich nun darum kiimmerte und wusch
sich dann ausgiebig die Hdnde, wdhrend er mit grossen Augen ins Publi-
kum blickte. «Das Kdsefondue ist fiir meine Heimat wie die Pizza fiir
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Italien oder der Burger fiir euch Amerikaner», betorte er die Studio-
zuschauer sympathieheischend. Stiirmischer Applaus. «Cousin
Giuseppe?», fliisterte er dem riihrigen Capone zu. «Luigi», korrigierte
Capone. «Cousin Luigi.» «Schon wieder der? Dumme Sache. Argerlich.»

Er, Joseph Butler, miisse dem Fussball noch eine ganze Weile
erhalten bleiben. Der Fussball brauche jetzt Stabilitdt und Bewegung
gleichermassen, keine Aufregungen, Streitereien oder Ahnliches,
schmeichelte er in die Kameras. «Also kein Nachfolger in Sicht?», er-
kundigte sich Capone penetrant. «Riihren. Nicht vergessen zu riihren»,
betonte Butler, nahm Capone den Kochldoffel aus der Hand. «Es darf
keinesfalls anbrennen.» Begeistertes Klatschen erfiillte den Raum.

«Wir fiihren Gesprdche, machen Abkldrungen. Loyalitdt ist
wichtig. Fairplay. Ein Mann mit Referenzen, und einem veritablen
Leistungsausweis. Solche Personlichkeiten sind diinn gesdt, mein lieber
Al» «Luigi wdre moglicherweise interessiert», warf Capone mit
ironischem Unterton ein. «Gute Idee. Konnte man priifen. Denken
momentan eher an einen nordafrikanischen Diktator. Da sind jetzt
einige frei geworden. Noch etwas Pfeffer?» Butler begann das Brot in
Wiirfel zu schneiden, tunkte einen davon priifend in die dampfende
Kdsesuppe. «Die mégen den Fussball. Das ist wichtig. Muskat?»

Der Schokoriegel roch eindeutig nach Schuhcreme. In der Mini-
bar entdeckte ich gesalzene Erdniisse. Leider tiefgefroren.

Ein Stapler rollte ins Studio. Auf der Rampe kauerte in einer
Blechwanne ein diinner Hiine, gefesselt und mit breitem Klebeband tiber
dem Mund. Butler leerte das Fondue in das Becken. Luigi gldnzte der
Angstschweiss auf der hohen Stirn. «Ohne Maizena wird das bomben-
hart, todsicher. Der kommt vor der WM 2046 nicht mehr an die Wasser-
oberfldche», beteuerte Butler. Grandioser Applaus.

«Schalten Sie ndchste Woche wieder ein, wenn es heisst, <Kochen
mit Al Dente Capone>. Unser Gast ist dann Kardinal Demetrio Cala-
brese», verabschiedete sich Capone bei den Zuschauern.

Im Handgepdck fand ich noch ein Hiihnerfleischsandwich.

Na also!

Figugegl mit Al «Dente» Capone
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Text: Christine Harte / Foto: Lukas Hoffmann

EINKEHREN AUF
DEM AUSFLUG

Wer wandern geht, packt sich ein Picknick in den Ruck-
sack oder spekuliert darauf, sich irgendwo hinsetzen zu
kénnen, wo ihm etwas zu Trinken und etwas Einfaches zu
Essen angeboten wird. Dieser Beitrag geht an diejenigen,
die den Kanton Zug auch fiir seine tollen Wanderméglich-
keiten lieben und in ihrer Freizeit Natur, Ruhe und Ein-
fachheit suchen. Ihnen stellen wir Orte vor, wo die Rast in
besonderem Mass zum Wandererlebnis beitrdgt.

12

Canton Zug offers hiking enthusiasts many
attractive trails. We asked ourselves how many
restaurants might be found along these routes
that provide what is appreciated most on a hike.
We found places far from the hustle and bustle, in
the middle of the countryside, places where there
are only hiking trails, which means that they are
accessible only on foot or by bicycle. Restaurants
that exude simplicity and a lack of pretension:
not overly professional, but run as a sideline, not
perfect, at times improvised and with a limited
range of food and drink.

We quickly said goodbye to our idealistic
notion that only products from the farm would be
on offer, as used to be the tradition in the past;
the reality - severe economic restrictions as well
as health and safety requirements - leaves very
little room for this. Ultimately they were just
restaurants with more limited opening hours than
usual, for instance only on weekends and only
during the hiking season. While the restaurants
we chose to present here did not always meet all
the criteria, they convinced us that overall they
would make it particularly worth your while to
stop for a bite to eat on your hike. The other
restaurants which are also positioned very well
for hiking tours in Canton Zug, are all marked
on the map inserted in this year’s Neujahrsblatt.

Stop for a bite to eat
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Im Kanton Zug gibt es fiir Wanderbegeisterte
viele reizvolle Touren. Wir haben uns gefragt, was
sich entlang dieser Routen an Lokalen findet, die das
bieten, was beim Einkehren auf der Wanderung be-
sonders geschétzt wird. Und wir haben Orte kennen-
gelernt, die sich selbst Bezeichnungen geben wie
Sommerwirtschaft, Wanderhiitte, Bergwirtschaft,
Alpwirtschaft, Gelegenheitswirtschaft, Besenbeiz
oder auch Restaurant. Angesichts dieser Fiille war
uns klar: Wir mussten uns beschrinken, wenn wir
am Ende eine tibersichtliche anstelle einer endlosen
Liste haben wollten. Das Rekognoszieren half, Aus-
wabhlkriterien zu formulieren. Doch zuallererst die
wichtige Frage: Welche Qualititen sind fiir Ausfliigler
entscheidend, wenn sie beschreiben, worauf sie
beim Einkehren auf der Wanderung Wert legen? Wir
kamen auf folgende Punkte:

Es sind Orte abseits von Liarm und Hektik,

mitten in der Natur, dort, wo eben Wanderwege durch-

fithren, sodass sie nur zu Fuss oder auf dem Bike
erreichbar sind. Lokale, die Einfachheit und Natiir-
lichkeit ausstrahlen: nicht hoch professionell,
sondern nebenbei betrieben, unperfekt, zuweilen im-
provisiert und mit einem beschréinkten Angebot an
Getrinken und Speisen. Unser in Anlehnung an den
«Besenbeiz»-Gedanken gehegtes Ideal, dass nur
Produkte aus dem eigenen, landwirtschaftlichen Be-
trieb aufgetischt werden, schrieben wir schnell in

«Kalte Getrdnke finden sich an der
Aussenseite der Hiitte in einem
Kiihlschrank, Pulverkaffee liegt im
Wandschrank bereit.»

den Wind; die Realitiit - harte Marktbedingungen,
Hygiene- und andere Auflagen - ldsst dafiir wenig
Raum. Zu guter Letzt sind es Lokale mit beschrink-
teren Offnungszeiten als normale Restaurants,

die zum Beispiel nur am Wochenende und nur in der
Wandersaison offen sind. Diejenigen Wirtschaften,
die wir vorstellen, erfiillen zwar nicht immer alle
Kriterien. Sie haben uns aber gesamthaft davon tiber-
zeugt, dass sie das Einkehren auf einer Wanderung
zu einem besonderen Erlebnis machen. Alle anderen,
fiir Wanderungen im Kanton Zug ebenfalls gut
gelegene Lokale, sind auf der Karte, welche diesem
Neujahrsblatt beiliegt, markiert.

DIE URCHIGSTEN

Oft sind jene Lokale die urchigsten, die mit
einigen Beschwerlichkeiten zu kimpfen haben. Weil
sie zum Beispiel besonders abgelegen sind, keinen
oder nur Strom aus einem Generator und nur be-
schrinkt Wasser zur Verfiigung haben. Sie vermitteln
dieses Originale, das uns das Gefiihl gibt, einem
Geheimtipp begegnet zu sein.

Alpwirtschaft Brandalp. Auf der bewaldeten An-
hohe zwischen Hiirital und Agerisee liegt eine Lich-

tung, die Brandhéchi, die als Sommerungsweide
genutzt wird. Das Bauernhaus mit der Alpwirtschaft
bezieht den Strom aus einem Generator und hat
kein fliessendes Wasser. Albin Merz, der Wirt, erklirt,
dass er fiir das Wochenende jeweils 150 Liter Wasser
mitbringe - das miisse reichen und man verbrauche
es mit Bedacht. Wenn es mal aus Eimern regnet,
konnen die Giste - viele von ihnen kennen sich ohne-
hin - in die zwei Stuben fliichten, dann wird’s eng,
aber gemiitlich. Je nachdem, mit wie vielen Gésten
das Wirtepaar rechnet, werden Festzelte aufgestellt -
so zum Beispiel an der 1.-August-Feier oder am
traditionellen «Musigabig».

Zuger Alpli. «Die Agerer, in grosser Geldnot,
baten die wohlhabenden Zuger um ein Darlehen», be-
ginnt die Alpli-Sage, die vom Kampf um die saftige
Weide am Rossberg handelt. Unterhalb des héchsten
Zuger Berges, dem Wildspitz, auf eben jener Weide,
liegt die Alpwirtschaft der Korporation Zug, die von
Ueli und Edith Baumann-Zumbiihl gepachtet und
schon in der dritten Generation betrieben wird - auch
Hasen, Schweine, Rinder, ein Esel und ein Schifer-
hund gehoren dazu. Auf der einen Seite des Hauses
viel aufgeschichtetes Holz, auf der andern aufge-
tiirmte Getrinkeharasse, die Flaschen zum Kiihlen
im Brunnen versenkt — was idyllisch wirkt, aber damit
zu tun hat, dass die Wirtschaft ohne Strom aus-
kommen muss. So geht es, wenn’s eindunkelt, roman-
tisch weiter mit Gaslicht draussen und in der Wirts-
hausstube, die rund 50 Gisten Platz bietet. In diesem
Licht fragt sich wohl mancher Gast, was dran ist
am Ende der Sage, wo es heisst: «<In gewissen Néchten
kann man den drei Mannen in ihren Amtstrachten
noch heute begegnen und ihr fiirchterliches Geheul
hat schon manch einsamem Wanderer den Schweiss
auf die Stirne getrieben.»

Alpwirtschaft Ramenegg. «Er schaut mehr zu
den Tieren und ich mehr zur Wirtschaft», lichelt

Theres Heinzer, «und so machen wir’s seit 27 Jahren -

Einkehren auf dem Ausflug
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Zuger Alpli

Hirschenbeizli

sieben Tage die Woche, von Anfang Mai bis Ende
Oktober.» Nachdem sie den Gésten die wihrschaften
Portionen mit Wurst-Késesalat gebracht hat, setzt

sie sich wieder mit an den langen Tisch in der Gast-
stube, neben Sepp Heinzer, der alles mit ruhigem
Nicken bestétigt. Er kimmert sich um 45 Rinder, die
aus Landwirtschaftsbetrieben der Gemeinde Sattel
kommen, und um seine 15 Milchkiihe. Im Sommer
sind zudem vier Schweine auf der Ramenegg, die der
Schwyzer Genosssame Sattel gehort, aber auf Zuger
Boden liegt. Anfang September findet jeweils die be-
liebte «Metzgete» statt, doch auch sonst ist die Alp-
wirtschaft mit Blick auf Mythen, Urner Alpen, Séntis,
Kurfirsten und Vrenelis Gértli gut besucht, von
Wanderern, Bikern und Jassern.

Wanderhiitte Griimel. Das Lokal, das - etwa
vom Kistenpass her — nur zu Fuss, mit dem Bike oder
im Winter mit den Schneeschuhen zu erreichen ist,
liegt am Panoramaweg iiber dem Agerital. Gottfried
und Josy Rogenmoser kitmmern sich hier um die

«Ochsenmaul- und Siedfleischsalat,
Schwartenmagen, Brustspitzli,
Gnagi und Cordon bleu - alles vom
Schwein, natiirlich.»

Giste, die kaum merken, dass weder Strom noch flies-
sendes Wasser vorhanden sind. Nebenbei helfen
sie noch im landwirtschaftlichen Betrieb, den inzwi-
schen der Junior fithrt, und unter anderem schotti-
sche Hochlandrinder ziichtet. Tatkriftig unterstiitzt
werden die beiden von Bruno Kaufmann, der als
«Grilleur» agiert, und von Theres Hug, die serviert.
Beim Duft der Grillwiirste lisst sich draussen die
herrliche Aussicht doppelt geniessen: auf den Ageri-
see, auf T6di, Fronalpstock, Mythen, Lidernen,
Chaiserstock und Wildspitz. Wenn’s kiithler wird,
bietet die gemiitliche Stube rund 20 Gésten Platz.
Bruusthdchi. Die ebenfalls am Panoramaweg
Agerital liegende Bruusthdchi ist ein Selbstbe-
dienungs-Beizli. Kalte Getriinke finden sich an der
Aussenseite der Hiitte in einem Kiihlschrank, Pulver-
kaffee liegt im Wandschrank bereit. Preisliste,
Kisseli und Géstebuch sind gut sichtbar aufgehiingt.
Verblichene Fotos, Zertifikate, Zierteller, Geweih
und Jagdtrophie wie auch bunt zusammengewiirfelte
Kochutensilien zieren den Unterstand. Herd, Kiihl-

schrank, Grill und WC-H#iuschen muten noch aben-
teuerlicher an. Hat man sich an dem heiteren
Sammelsurium satt gesehen, so kann man sich noch
ausgiebiger an der wunderbaren Aussicht auf den
Agerisee freuen.

DIE SICH SELBST «BESENBEIZ» NENNEN

Es gibt zwar keine klare Definition oder eindeu-
tigen Quellenhinweise zum Begriff «Besenbeiz», doch
der Volksmund scheint zu wissen, wovon er spricht.
Die meisten verbinden mit dem Begriff Folgendes: Die
Besitzer, Familienmitglieder eines Landwirtschafts-
betriebs, fithren nebenher und saisonal begrenzt eine
einfache Wirtschaft, in der sie ihre Landwirtschafts-
produkte oder selbst hergestellten Waren anbieten.
Bewirtet werden die Giste im Freien, in einem
offenen Schopf oder unter einem Vordach. Ein ausge-
steckter Besen signalisiert: «Wir haben ge6ffnet!» -
Wir trafen einige «Besenbeizen» an, die meisten von
ihnen besitzen aber nur ein paar dieser Eigenschaften.

Bdsebeiz Wilbrunnen-Stiibli. Hier steht der
Besen draussen. Sepp und Trudy Arnold fithren neben
ihrer Bésebeiz einen landwirtschaftlichen Betrieb.
Dazu gehéren auch ein Hithnerhof - der selbst-

gemachte Eierkirsch ist die Wilbrunnen-Stiibli-Spezi-
alitét -, ein Spielplatz und neuerdings die «Bauern-
hof-Kinderspielgruppe». Fiir die Giste, oft sind es
Wandergruppen, aber auch die Stammtischjasser, ist
der Name Bésebeiz wohl so stimmig wegen der ein-
fachen Karte: Es gibt Kése, Speck, Rauch-, Schweins-
wiirstli und dazu heisse und kalte Getriinke. Was
braucht es mehr, direkt am Agerisee und bei dieser
Aussicht?

Besenbeiz Meisterswil. «<Am 9.9.1999 um
9 Uhr morgens haben wir die Beiz mit neun Béller-
schiissen eroffnet», erzihlt Landwirt Franzsepp
Odermatt. Mit einem Verkaufsraum mit Friichten aus
dem eigenen Anbau fing alles an: Zwetschgen, Apfel,
Kirschen und eigener Siissmost - am beliebtesten
ist der vergorene Most. Dann baute er nach und nach
zur Besenbeiz aus, hat inzwischen einen Kiihl-
schrank mit Getrinken und Snacks, alles in Selbstbe-
dienung. Sonntags ist «obligatorischer Jassabend»,
gespielt wird «Sidi Barani», «Bandouren» und «Vieh-
hindler». Neben den Stammgiésten kehren Wanderer
ein. Und Velofahrer: die Beiz ist die einzige, die direkt
an der «Willisauer Herz-Route 99» liegt. Die «Voll-
mond-Stubeten» und Brunchs fiir Wandergruppen

hat er wieder aufgegeben, sein Obstanbau ist ihm

Einkehren auf dem Ausflug
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wichtiger. Grossere Gruppen oder solche, die etwas
Warmes essen mochten, schickt «Franzsepp», wie ihn
alle nennen, zur Limi-Hiitte hiniiber, die nur einen
Katzensprung entfernt ist. «Und die machen es gleich
und schicken mir auch Géste riiber. Bei uns gibt es
kein Konkurrenzdenken.»

Bdsebeiz Fiirschwand. Auch hier ist der Besen
ausgesteckt, neben einer Terrasse und dem liebe-
voll ausgeschmiickten Schopf, wo man die aufge-
reihten Flaschen auf dem alten Buffett und das an den
Winden aufgehingte Bauernwerkzeug bestaunen
kann. Nicht nur wegen der oft anzutreffenden Jass-
runde hat die Fiirschwand ihre gemiitliche Ausstrah-
lung. Und auch wenn sie direkt an der Strasse von
Ageri {iber den Gubel nach Menzingen liegt, herrscht
doch die Natur vor - und eine wunderbare Sicht auf
den kleinen und grossen Mythen, das Schirhorn und
den Mostelberg.

DIE ETWAS ANDEREN

Diese Lokale fallen durch eine Besonderheit auf,
mit der sie sich von allen anderen abheben: mal ist
es ihre Geschichte, mal ihre Philosophie oder auch ihr
Verpflegungsangebot.

Bergwirtschaft Kistenpass. Hier hat der Name
sowohl mit der Lage als auch mit der Geschichte
zu tun: Seit den 1970er-Jahren wird der passihnliche
Ubergang von Oberiigeri nach Menzingen auch
«Chistenpass» genannt. Wohl riihrt das daher, dass

man frither von jenen, die einen iiber den Durst ge-
trunken hatten, sagte, sie hitten «einen in der Kiste».
Und das kam damals anscheinend vor. Heute 14dt
die Bergwirtschaft Wanderer wie Velo- oder Auto-
fahrer zum kurzen Stopp oder zum Verweilen ein.
Ein gedeckter Sitzplatz an sonniger Lage, mit langen
Tischen vor dem Eingang ins gemiitliche Lokal,
verbreitet eine Stimmung, welche die Géste gleich
miteinander ins Gesprich kommen lésst. Und so
freundlich wie man bewirtet wird, ist klar, dass das
Lokal viele Stammgiste hat: «kAm Wochenende
kommen Einheimische wie Géste aus dem Unter-
land», berichtet der hier seit 14 Jahren wirtende Paul
Blumer, fiir den zur guten Bedienung eben auch ein
freundlicher Schwatz gehort.

Hirschenbeizli. Die Route vom Zugerberg iiber
Friiebiiehl nach Walchwil fithrt an einem tiber-
raschenden Ort vorbei. Auf einem Zwischenplateau
des Walchwilerberges liegt das Hirschenbeizli von
Viola Schmid und Marco Kunz, das zum Hirschenhof

von Untersiiren gehort. Die Wanderer konnen sich
selber bedienen - es gibt Kaffee und viel selbst Produ-
ziertes, etwa Tee, Kriutersalz, Sirup und Wiirste.

Sie konnen sich sogar im Pizzaofen mit dem selbst
gemachten Teig und passenden Zutaten eine Pizza
backen. Auf der Gartenterrasse wartet eine atem-
beraubende Aussicht auf Rigi, Pilatus, Rossberg, Wild-
spitz, Zuger- und Vierwaldstittersee. Oder man
schaut sich alles rund um das Gebidude an, Dambhir-
sche und Engadiner Schafe, Tipi-Zelte, mongolische
Jurten, Schwitzhiitten, Marterpfihle, Scheunen,
Wagen fiir Familienferien, Kiinstlerateliers, ein Kriu-
tergarten, ein Teich, der zu kleinen Bootsfahrten
einlidt, ein anderer, der gerade fiir eine Forellenzucht
vorbereitet wird. Alles ist bunt, vieles sonderbar
anzuschauen und jeder Ort hat seinen Namen:
Verwunschenes Plitzchen, Merlins Garten, Stern-
schnuppe, Rosenzimmer.

Limi-Hiitte. Ein Schild mit aufgemalten Schwei-
nen und dem Schriftzug «Limi-Hiitte» leuchtet den
Passanten gelb und blau entgegen. Franz und Barbara
Limacher fiihren das einstige Heu- und Strohlager,
das umgebaut und einfach eingerichtet heute bis zu
200 Personen Platz bietet. Es ist Teil des Hofes, auf
dem sich auch eine Saumisterei befindet. Angefangen
haben sie vor 15 Jahren ganz klein mit einer Besen-
beiz und erweiterten die Speisekarte immer mehr.
Auf dieser finden sich viele eigene Produkte, manche
davon sind in der Schweizer Gastronomie selten ge-
worden: Ochsenmaul- und Siedfleischsalat, Schwar-
tenmagen, Brustspitzli, Gnagi und Cordon bleu -
alles vom Schwein, natiirlich. Barbara Limacher weiss
um die Qualitit ihres Angebotes: «Ob Fleisch gut

schmeckt, hat viel damit zu tun, wie es gelagert wurde.

Und dariiber weiss der Metzger genau Bescheid.
Mein Mann und mein Schwiegervater sind Metzger»,
fligt sie lachelnd hinzu.

DIE BESONDERS IDYLLISCHEN

Wortentsprechungen von «idyllisch» sind ab-
geschieden, beschaulich, ldndlich, malerisch, roman-
tisch, friedvoll, heimelig, lauschig, vertrdumt, be-
haglich. Die Stimmung, die von diesen Eigenschaften
ausgeht, verbreiten die folgenden Wirtschaften
ganz besonders.

Alpwirtschaft Schornenrain. Als junger Bursche
machte Gery Steiner auf Rennvelotouren hier je-
weils seinen «Boxenstopp». Damals sprach der Wirt,
der gegen 70 zuging, vom Authoren. Da er keinen

St. Jost

Schornenrain

Einkehren auf dem Ausflug
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Fiirschwand

Griimel

Nachfolger fand, gab er der Korporation Sattel kurzer-
hand Gerys Telefonnummer. Als Gery und Margrit
Steiner am 10. April 1982 beim Hageggli abbogen und
im tiefen Schnee den Schornenrain hoch fuhren,
winkten sie schon fast ab. Doch nachdem sie mit den
Korporationsvertretern gesprochen hatten, waren
beide bereit, es zu versuchen. Uppige Geranien zieren
die zierliche Hiitte am Hang mit Blick auf den Sattel
und das Hochstuckli, gleich nebenan steht eine bunte
Gesellschaft von Zwergen und Waldtieren, {iberall
sorgen Windréder fiir weitere Farbtupfer.
Alpwirtschaft Brunegg. «Gemiitlichkeit, das
schitzen die Giste hier. Es kommen Wanderer, Velo-

fahrer, Hiindeler, Vereine, Seniorengruppen - und
alle geniessen die Ruhe. Manchmal vergessen sie fast
die Zeit, wenn sie hier unter dem Lindenbaum
sitzen.» Mengia Enz freut sich, dass sich die Giste
wohlfiihlen. Sie zeigt auf den Rohbau auf der anderen
Strassenseite — dort entsteht die neue Brunegg, die
am 1. April 2012 er6ffnet werden soll. Der Zahn der
Zeit hat am alten Geb#dude genagt, die Riume sind

zu klein, die sanitiren Einrichtungen, die Kiiche ver-
altet. Die Korporation Zug, welcher der Betrieb
gehort, hat sich fiir einen Neubau entschieden. «Es
wird ein schéner Bau, mit viel Holz. Aber ob ich

die alte Gemiitlichkeit wieder hinbekomme, wird sich
weisen.» Mengia und Pius Enz sind schon die fiinfte
Saison hier. Landwirtschaft haben sie immer be-
trieben. Zuvor in Nidwalden. Da war sie im Vorstand
des Biuerinnenverbandes. Und schon da hat sie sich
stets fiir gute Produkte der Schweizer Landwirtschaft
eingesetzt.

St. Jost. Ein kleines Holzhaus ist die Wirtschaft -
es war bis 1873 noch das Bruderhaus eines Eremiten,
brannte 2004 ab, wurde wieder aufgebaut und 2007
neu erdffnet. Daneben im gleichen Format eine
Kapelle - sie ist dem heiligen Jost, dem Schutzpatron
der Pilger, gewidmet. Ein schénes Paar. Und dazwi-
schen ein Plidtzchen mit ein paar Bianken und Tischen.
Alles liebevoll geschmiickt mit Lavendel-Topfen,
Holzfiguren, Schleifchen da und dort und Kerzen in
der Kapelle. Auch die Gaststube hat diese Ausstrah-
lung, «aber an sich ist das St. Jost ein Schonwetter-
betrieb, bei mir spielt sich alles draussen ab», sagt die
Wirtin Marlen Miiller-Keel. Die Stube wird vor allem
fiir Feste genutzt. Taufen werden hier besonders
gerne gefeiert — klar, bei diesem kurzen Weg von der
Kirche zum Apéro und zum Essen. Daneben schitzen
die Giiste — dank des Fahrverbots - die wunderbare

Ruhe. Und, dass es «unkompliziert ist, wie in einer
Familie. Ich stelle halt einfach die Schiisseln auf
den Tisch.» Marlen Miiller-Keel wirkt nun die fiinfte
Saison hier und sagt zu ihrer Motivation: «Ich habe
meinen Beruf zum Hobby gemacht.»

KURZ ERKLART - «BESENBEIZ»

Bei «Besenbeiz» denken die meisten an eine einfache Wirt-
schaft im Freien, die von den Besitzern eines landwirtschaftlichen
Hofes im Nebenerwerb gefiihrt wird, eigene Landwirtschafts-
produkte anbietet und ein saisonal begrenztes dffentliches Gast-
recht hat. Manche erinnern sich auch, dass sich in Deutschland
unter «Strausswirtschaften» und in Osterreich unter «Heurigen»
oder «Buschenschanken» dhnliche Lokale finden. Doch nach
einer allgemein giiltigen Definition sucht man vergeblich. Sicher
ist soviel: Dank der gelockerten Gastwirtschaftsgesetze - die
Bewirtungspflicht zu den normalen Offnungszeiten ist seit 1996
aufgehoben - konnen auch einfache Betriebe wirten. Der Kanton
Zug verlangt zur Fiihrung eines Gastbetriebs keinen Fahigkeits-
ausweis.l Auch wer sein Lokal «Besenbeiz» nennt, muss die-
selben Auflagen erfiillen, welche die Lebensmittelkontrolle allen
Betrieben auferlegt, die Esswaren an Konsumenten verkaufen.?
Auch sonst unterliegen Besenbeizen den gleichen raumpla-
nerischen, baurechtlichen und feuerpolizeilichen Bestimmungen

wie normale Lokale.

1 1885 wurde es den Kantonen iiberlassen, «auf dem Wege der
Gesetzgebung die Ausiibung des Wirtschaftsgewerbes und des Klein-
handels mit geistigen Getrénken den durch das 6ffentl. Wohl gefor-
derten Beschrinkungen [zu] unterwerfen» (Art. 3299t aBV). Die bis
1998 geltende Regelung (Art. 31T, 329uater 3BV) war schrittweise
(1885, 1908, 1930) zustande gekommen: Ubereinstimmend hing in allen
Kantonen das Fiihren von Gaststitten von der Erteilung von Wirte-
patenten oder Bewilligungen (je nach Betriebsart) ab. Die BV von 1999
verzichtete dagegen auf Auflagen beziiglich des Gastgewerbes.
Wiihrend bis 1998 sukzessive alle Kantone die sogenannte Bediirfnis-
klausel gemiiss Art. 31'" aBV abgeschafft hatten, schritten nur die
Kantone Glarus, Schwyz, Uri, Ziirich, Graubiinden, Zug und Solothurn
zur weiteren gewerblichen Liberalisierung durch Verzicht auf das
Wirtepatent. (Aus: Historisches Lexikon der Schweiz, Stichwort «Gast-
hiuser, Rechtliche Verhiltnisse»)

2 Zug schuf als erster Kanton mit einer «Qualititsbescheinigung

fiir Hygiene» mehr Transparenz in der Lebensmittelkontrolle: 2009
erhielten rund 640 Zuger Betriebe - also alle, die Lebensmittel
direkt an Kunden abgeben - von der Lebensmittelkontrolle (Amt fiir
Verbraucherschutz, AVS) eine Bescheinigung, wie gut die Hygiene

in ihrem Betrieb ist.
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Text: Therese Marty / Foto: Alexandra Wey

WIE KOCHE
KULINARISCH
KOMPONIEREN

Wie gehen Kéchinnen und Kéche vor, wenn sie neue Gerichte
kreieren — im Restaurant, in der Cateringkiiche, im Bauern-
haushalt? Ein Blick in fiinf Zuger Kiichen zeigt: Ideen fliegen
zu. Jederzeit und iiberall, in der Kiiche, in der Natur,

unter der Dusche. Alle fiinf erkldren ihre Kreativitdt mit dem
Respekt gegeniiber der Natur und ihren Produkten, deren
reine Fiille als Inspiration fiir immer neue Variationen dient.
Sie verspiiren sinnliche Freude an Diiften, Farben, Konsis-
tenzen. Essen selber gern gesund und gut. Und kochen mit
Liebe, Lust und Leidenschaft.
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Good cooking, composing creative recipes,
making new variations and spoiling one’s guests
— a glimpse into five different kitchens in Zug
shows the passion their chefs bring to their work,
turning cooking into an art form and eating into a
sensual experience. Self-taught or experienced
professional, celebrity chef, farmer’s wife or young
talent, these creative cooking artists have one
thing in common: the love for their profession and
their regard for food. They usually cook without
recipes, but with a lot of heart and passion, advo-
cating freshness and quality. They know about
the sensuality of fragrances, scents and aromas.
They like it clean, clear and straightforward,
without effects. And they also like to eat well and
healthily.

They all have the same passion for playful ex-
perimentation with the produce and for constant
innovation. They are inspired by the market or by
the farmer’s wife next door, by reading books on
cooking, by travelling and by visiting good restau-
rants, while experimenting in the kitchen, while
working on the farm. New ideas come to them in
their spare time as well, while doing sports, in
the mountains or in the shower after work.

The following pages will introduce you to
five chefs from Zug and will show you their very
different creations. Use their recipes, let them
inspire you, enjoy — and then compose your own

dish.

How chefs create culinary compositions
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Frische, gesunde Lebensmittel sind wie klare
To6ne. Beide sind vollkommen und rein. Unentbehrlich
und inspirierend fiir kreative Menschen, die daraus

immer wieder neue Werke komponieren. Kleine, feine,

wie auch aufwendige, komplizierte Kreationen; ein-
fachen Liedern oder opulenten Opern gleich. Lustvoll
gehen sie ans Werk, immer wieder, die passionierten
Zauberer, die das Kochen zur Kunst und das Essen
zum sinnlichen Genuss werden lassen. Die delikate
Speisen komponieren, Gaumen verwéhnen und die
Sinne verfiihren.

Sie sind selber stets mit allen Sinnen présent,
die Kreateure, die Einblicke in ihr kulinarisches
Schaffen zugelassen haben: Helena Schlegel, als Auto-
didaktin erfolgreiche Catering-Unternehmerin. Peter
Doswald, der bekannte Spitzenkoch aus Neuheim.
Brigitte Iten-Besmer, die Bduerin von der Unterdgerer
Schwindi. Andrew Clayton, der Kiichenchef, der
in Asien und den USA in guten Héusern gekocht hat.
Und Marco Furrer, der talentierte Jungkoch mit
Ambitionen.

So unterschiedlich Umfeld und Tétigkeit der
fiinf K6chinnen und Koéche auch sind, vieles haben sie
gemeinsam. Sie verstehen ihr Handwerk, kochen
meist ohne Rezept, essen selber gern gut und gesund.
Sie alle teilen die Leidenschaft fiirs Kochen und die
Passion, immer wieder Neues zu kreieren; sie halten
ihre Fiihler ausgestreckt, bereit fiir jegliche In-
spiration. Und diese finden die Kochkiinstler (fast)
iiberall.

Zum Beispiel beim Besuch des Ziircher Engros-
marktes, morgens frith um vier, dort, wo téglich 800
Tonnen Frischprodukte verkauft werden. Beim
Besuch der Biuerin im Hofladen nebenan, wo taufri-
sches und fachkundig gelagertes Obst und Gemiise,
wo Milch und Eier und Niisse und Dérrobst in grosser
Auswahl angeboten werden. Inspirierend wirken
die Lektiire von Kochbiichern und Fachliteratur. Und
gelegentliche Abstecher ins Ausland; nach Budapest
etwa, wo die legendédren Kaffeehduser mit ihren
Kuchen locken; ins Piemont mit seiner einzigartigen
Ess- und Weinkultur und den vielen Mérkten.

Neue Ideen fliegen auch fernab von Kiiche, Wein-

keller und Lebensmittel zu, an freien Tagen beim
Klettern in den Bergen und, nach Feierabend, zuhause
unter der Dusche. Kulinarische Kreationen entstehen
beim lustvollen Experimentieren am Herd, beim
Jiten im Garten, wihrend des Sidens und Erntens auf
dem Feld und immer dann, wenn verfiihrerischer

Kriuterduft - nach Minze und Melisse, nach Basili-
kum, Thymian, Liebstockel oder Rosmarin - die Sinne
weckt.

Schnorkellos. Sauber. Ehrlich. Saisonal und
frisch. Diese Eigenschaften werden von den Koch-
kiinstlern oft erwihnt, wihrend sie {iber ihre Philo-
sophie von guter Kiiche und iiber ihre Anspriiche an
die Lebensmittel sprechen. Die Basis sind qualitativ
einwandfreie Zutaten.

Lustvoll variieren, ungewohnte, auch mal un-
konventionelle Kombinationen wagen, immer wieder
iiberraschende Akzente setzen, Zeit und Herzblut
investieren — Helena Schlegel, Peter Doswald, Brigitte
Iten-Besmer, Andrew Clayton und Marco Furrer
tun dies gern und oft. Fiir ihre Giste und Kunden, fiir
ihre Familien und Freunde - und auch fiir Sie, liebe
Leserinnen und Leser: Speziell fiir das «Zuger Neu-
jahrsblatt 2012» haben sie je ein Rezept kreiert.
Einfache und anspruchsvolle Gerichte. Vegetarisches,
Fisch, Gefliigel, Fleisch. Vorspeise, Hauptgang und
Dessert. Geschmortes, Geddmpftes, Gesottenes,
Gebackenes. Raffiniert gewiirzt, akzentuiert, verfei-
nert. Jedes einzelne davon verspricht Lust beim
Einkaufen der Zutaten, Freude wihrend des Zuberei-
tens am Herd und schliesslich ein késtliches, genuss-
reiches Mahl.

Auf den folgenden Seiten lernen Sie die Krea-
teurinnen und Kreateure kennen. Lassen Sie sich
von ihren Rezepten verfithren. Wer weiss, vielleicht
komponieren Sie danach Ihr eigenes Gericht.

ADRESSEN

Helena Schlegel. Catering «essen fein gemacht», Kloster-
strasse 4, 6300 Zug, Telefon 079 665 74 08

Restaurant Falken. Hinterburgstrasse 1, 6345 Neuheim,
www.dine-falken.ch, Telefon 041 756 05 40

the blinker. Alte Steinhauserstrasse 15, 6330 Cham,
www.the-blinker.biz, Telefon 041 784 40 90

KOCHBUCH
Zuger-Chuchi Chriesibrdigel. Brigitte Iten-Besmer,

Andreas Iten. 208 Seiten. Verlag: Zuger Bauernverband 2001.
Erhdltlich im Fachhandel.

Wie Kéche kulinarisch komponieren
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«ES KOCHT EINFACH MIT MIR» - HELENA
SCHLEGEL, 47, CATERING, ZUG

«Essen fein gemacht» steht in gelben Lettern auf
Helena Schlegels Dreirad-Piaggio, dessen feuerrote
Farbe die Leidenschaft zu symbolisieren scheint, mit
der sich die 47-jahrige Zugerin dem Kochen und
Kreieren verschrieben hat. «Authentisch und rein»
sollen, wie sie sagt, ihre Speisen sein, «ohne Firlefanz,
stets saisonal, moglichst regional und wenn méglich
Bio.» Mit dieser Philosophie betreibt Helena Schlegel
seit bald 12 Jahren ihren Cateringservice. Und der
Erfolg gibt ihr Recht.

Der Job an der Bar im Kunsthaus Zug bezie-
hungsweise die von der kreativen Kiiche begeisterten
Giiste waren der Ausloser dafiir, dass Helena Schlegel

- gelernte Pflegefachfrau, 4-fache Mutter, Mitbegriin-
derin des Oberwiler Mittagstisches und zusammen
mit Ehemann Peter Hauswartin an der Tagesschule
Zug - mit dem Catering begann. Und damit ihrer
Passion, dem Kochen, eine neue Dimension verlieh.

«Ich bin eine leidenschaftliche Verfechterin
der italienischen Kiiche», sagt sie, die sich bei Reisen,
insbesondere ins Piemont, inspirieren ldsst. «Auch die
Schweiz», findet sie, «bietet einen reichen Fundus
an Nahrungsmitteln, um gesund und gut zu kochen -
in immer wieder neuen Variationen.» Anregungen
fiir ihre Kreationen findet sie fast iiberall - beim
Schmokern in Kochbiichern, bei einem Restaurant-
besuch, wihrend des Marktbummels oder beim
Besuch des Hofladens nebenan.

Liebstockel im Kartoffelsalat, Ingwer im Risotto,
Koriander zum Kohlrabi: Helena Schlegel liebt es,
Bewihrtes neu zusammenzufiigen. Selten nimmt sie
ihre Kiichenmaschine in Betrieb, viel lieber knetet
und schnipselt und rithrt sie von Hand. Um das Pro-
dukt zu spiiren und mit allen Sinnen prisent zu sein,
wenn aus einzelnen Rohzutaten sorgfiltig kompo-
nierte Speisen entstehen. Stets von Grund auf selbst
gemacht.

«Essen ist ein Stiick Kultur, das es zu erhalten
gilt.» Helena Schlegel trigt dazu bei, indem sie jeden
Kunden persénlich und individuell berét. Exotisches
ldsst sie aus, sie orientiert sich an der Kiiche jener
Regionen, die sie kennt. Standardmeniis gibt es nicht -
sie berit ihre Kundschaft personlich, ldsst sich von
ihrem Gespiir und ihrer Erfahrung leiten, schreibt
jede Offerte in schmucker Schrift von Hand. Und
kreiert immer wieder neu. Wohl noch lange, denn:
«Seit meiner Jugendzeit kocht es einfach mit mir.»
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INGWER-RISOTTO MIT BUNTEM MANGOLD UND KNUSPRIG
GEFULLTEN SALBEIBLATTERN
Fiir 8 Personen als Vorspeise oder fiir 4 Personen als

Hauptgericht; Salbeiblitter einzeln: fiir 4 Personen zum Apéro.

Ingwer-Risotto
800 g farbiger Mangold
7 EL Olivenol
6 fein gehackte Schalotten
70 g geschdlter, fein geriebener Ingwer
350 g italienischer Risotto
125ml trockener Weisswein
Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
11 heisse, selbstgemachte Gemiisebriihe oder Gemiisebouillon
2dl geschlagener Rahm

- Den Mangold dampfen, gut abtropfen, Stiele fein und
Bldtter grob hacken. > Das Ol erhitzen, Schalotten und Ingwer
andiinsten. > Den Reis beigeben, mitdiinsten, bis er mit Ol
iiberzogen ist. > Mit dem Weisswein abléschen, mit schwarzem
Pfeffer wiirzen. > Die Gemiisebriihe unter hdufigem Riithren
nach und nach zum Reis geben. > Wenn dieser bissfest ist, den
Mangold hinzufiigen, bei geschlossenem Deckel und aus-
geschalteter Herdplatte 1 Minute ruhen lassen. > Den Rahm

darunterziehen.

Knusprig gefiillte Salbeiblitter
24 Salbeiblitter

150 g Ziegen-Frischkdse

Ausbackteig
100 g Mehl
14 TL Salz
1dl Apfelwein
2 grosse, frische Eigelbe
2 grosse, frische Eiweisse
Olivendl zum Backen

- Die Salbeibldtter waschen, trocknen, mit Ziegenfrisch-
kdse bestreichen. > Mit zweitem Blatt bedecken und andriicken.
- Mehl und Salz in einer Schiissel mischen, den Apfelwein
dazugiessen und glattriihren. - Die Eigelbe darunterriihren,
zugedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur stehen lassen.
- Kurz vor dem Backen Eiweiss steif schlagen, unter den Teig
ziehen. - Salbeiblitter durch den Teig ziehen, im erhitzten
Ol beidseitig je 1 Minute goldgelb backen.

- Den Risotto und die gefiillten Salbeibldtter auf Tellern

anrichten, mit gebratenen Salbeibldttern dekorieren.

Helena Schlegel

Marco Furrer

Wie Kéche kulinarisch komponieren
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«MIT CARAMEL LASST SICH SPIELEN» -
MARCO FURRER, 19, RESTAURANT HIRSCHEN,
OBERAGERI

Schon withrend der Lehrzeit im Oberégerer
«Hirschen» hat Marco Furrer selbststiindig gekocht
und dabei viel kreiert und ausprobiert. Der Jungkoch
fand bestiitigt, was er im gastronomisch geprigten
Elternhaus mitbekommen hatte. «<Beim Kochen sind
die Moglichkeiten grenzenlos - da kann man sich
entfalten und weiterentwickeln, ein Leben lang.» Er
koche alles gern, Fleisch und Fisch, Gemiise und
besonders Suppen. Doch seine wahre Leidenschaft ist
siiss: «Desserts sind das Beste!» Zum Essen und
zum Zubereiten, denn «dabei kann ich kreativ sein
wie nirgendwo sonst».

Der 19-Jihrige liebt Vanille. Schitzt die Zitrone.
Schwirmt von Safran, Lavendel und Thymian. Erklart,
wie vielseitig sich Gewiirze, Bliiten und Krauter ver-
wenden lassen. Fiir eine Sauce, fiir ein Glacé ... Wenn
er von Panna Cotta spricht, scheint seine Stimme
eine Spur samtener zu werden, und die Augen gléinzen,
als er eine besonders gelungene Sommerkreation
beschreibt: Eine Quarkschnitte mit Sauerrahmglacé.
«Das ist extrem fein und sieht super schén aus, zu-
sammen mit griiner Minze, roten und blauen Beeren,
einem farbigen Coulis und einer Dekoration dazu -
vielleicht eine Cantucci-Tuille, es kann auch ein
Caramelgitter sein». Caramel - bei dem Thema geréit
das Kochtalent noch mehr ins Schwirmen: «Damit
kann man richtig spielen, Fiden ziehen, Sterne ge-
stalten, mit dem Schwingbesen riihren, bis eine
Art Heu entsteht ... — es ldsst sich immer Neues erfin-
den, das macht Spass.» Inspiration findet er «beim
Fantasieren». Oder auch, wenn er auswérts essen geht,
beim Schmokern in Kochbiichern, beim Betrachten
von Kochsendungen. Oft schaut er im Restaurant
seiner Eltern vorbei. Fachsimpelt, klar, am liebsten
mit der Dessertkochin — iiber Schokolade, Pralinés,
Friandises.

Marco Furrer weiss, dass der Berufsalltag auch
weniger siisse Seiten hat: «In der Kiiche ist es schon
sehr hektisch, man hat lange Arbeitszeiten, muss
permanent Vollgas geben, Druck aushalten, Ruhe be-
wahren.» Er kann das. Nun will er hinaus in die Welt.
Erste Station ist ein Fiinfsternehotel in St. Moritz.
«Ich will dazulernen und immer besser werden.» Sein
Ziel? «Spiter von meinen Eltern den <Lindenhof>
in Unterégeri iibernehmen und, wer weiss, dann auf
hochstem Level Karriere machen.»
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«CREMESCHNITTE» VON SAFRAN- UND VANILLE-PANNA
COTTA MIT SCHOKOLIERTEM LAVENDELCARAMEL

4-6 Personen

Safran-Zitronen-Kekse

280 g Butter, sehr weich
350 g Mehl
80 g Puderzucker
40 g Cremepulver
15g Vanillezucker
1TL Backpulver
2 Zitronen (Raps, also abgeriebene Schale)
2 Messerspitzen Safran, gemahlen
- Die Zutaten gut mischen, 4 mm dick auswallen, an-
schliessend rechteckige Stiicke ausstechen (4 x 8 cm). > Bei 160
Grad 10 bis 12 Minuten backen. > Achtung: auf dem Blech

auskiihlen lassen, damit die Kekse nicht brechen.

Panna Cotta
5dl Rahm
80g Zucker
3 Blatt Gelatine
1 Vanillestengel
1 Zitrone (Raps)

- Rahm, Zucker und Vanillestengel aufkochen. > Gelatine
in kaltem Wasser einweichen, dazuriihren, Zitronenraps dazu-
geben, dann in der gewiinschten Dicke ausgiessen. > Kiihlen, bis
die Masse fest ist. > Anschliessend in dieselbe Grisse wie die
Kekse schneiden. > Tipp: Gefroren ldsst sich die Panna Cotta

besser schneiden.

Schokoliertes Lavendelcaramel
200g Zucker
4dl Milch
2dI Glukosesirup
80 g Butter

250 g Couverture
- Zucker, Milch und Glukosesirup aufkochen, bis 112 Grad
erreicht sind. > Anschliessend Butter hinzufiigen und die Masse
weiterkochen lassen, bis die gewiinschte Farbe erreicht ist.
- Aufein Blech streichen und auskiihlen lassen. - Kleine Stiicke
schneiden. » Couverture in einem Wasserbad schmelzen, darauf
achten, dass sie 30 Grad nicht iibersteigt. » Kurz stehen lassen.
- Caramelstiicke hinzugeben und auf einem Blech ausstreichen.
- Solange die Schokolade noch fliissig ist, mit caramelisiertem
Lavendel bestreuen, etwas Salz dariibergeben. > Erkalten lassen.
- Die Hdlfte der Kekse auf einen Teller geben, Panna
Cotta sorgfiltig darauf setzen, mit den iibrigen Keksen bedecken.

- Mit Caramelstiicken garnieren und geniessen.

«WARUM NICHT? ES WIRD AUSPROBIERT!» -
BRIGITTE ITEN-BESMER, 57, UNTERAGERI

«Was der Bauer nicht kennt, das isst er nicht.» In
der Schwiindi in Unterigeri trifft dieses Sprichwort
nicht zu. Im Gegenteil. Die Bduerin Brigitte Iten, eine
experimentierfreudige Kochin, betont: «Ich habe
dankbare Kostginger, die offen sind fiir meine Experi-
mente.» Die Mahlzeiten der Hauswirtschaftslehrerin
und Kochbuchautorin sind mit Liebe gekocht, stets
schon angerichtet und garniert, denn: «Bei uns wird
jede Mahlzeit zelebriert.»

Kochen - das beinhaltet Kreativitit und Freude
am Experimentieren. «Ich mag es, aus der grossen
Vielfalt unserer eigenen Produkte immer wieder neue
Variationen zu kreieren» sagt sie und hélt fest: «Zu
sagen, dass ich neue Rezepte erfinde, das wire iiber-
heblich - ich kombiniere einfach neu.»

Inspirieren lisst sie sich jederzeit und {iberall:
Von den eigenen Produkten - Gefliigel und Fleisch,
von Obst, Gemiise und den vielen Kriutern, die auf
dem Hof wachsen. Von alten Rezepten, die sie ver-
feinert und variiert. Wihrend ihrer Reisen, wo sie, wie
sie sagt, «Rezeptspionage» betreibt. In einem Buda-
pester Kaffeehaus haben ihr die riesigen Tortenstiicke
imponiert - zuhause kam dann ein Kuchen auf den
Tisch, «nicht ganz so hoch wie der in Ungarn, dafiir
saftiger ...»». In Deutschland habe sie den Mohn ent-
deckt, «unglaublich, was sich damit machen lisst»,
schwirmt Brigitte Iten und fihrt fort: «Ich mag es,
auswirts exotische Gerichte zu probieren und sie
dann zuhause so abzuindern, dass ich unsere eigenen
Produkte verwenden kann.» So wird zum Beispiel
die Ananas mal durch einen Golden Delicious-Apfel
ersetzt, und der mit Pistazien gefiillte exquisite Weih-
nachtsstollen hat anstelle der kandierten Friichte
Zwetschgen von der Schwindi drin - natiirlich selber
konserviert.

Einmachen, die eigenen Produkte konservieren -
das sei etwas, das sie liebe und pflege. «Das kenne ich
aus meiner Jugendzeit, und es gibt eigentlich nichts,
was mir hier Grenzen setzt — abgesehen von gegebe-
nen Regeln, die es beim Konservieren zu beachten
gilt.» Grundsitzlich gibt es weder beim Kochen noch
beim Konservieren irgendwelche Tabus: «Warum
nicht?», das sage sie sich stets, wenn ihr eine Idee
zufliegt. Es wird ausprobiert und dann entschieden,
ob die neue Kreation gefillt und ins Repertoire auf-
genommen wird. Schliesslich sitzen in der Schwindi
kulinarisch versierte Kostginger am Tisch.

MOSCHT-GUGGEL NACH SCHWANDIART - COQ AU VIN DE
POMMES «SCHWANDI»

4 Personen

Moscht-Giiggel
1,5 kg Poulet-Oberschenkel

Gewiirze nach Belieben (Salz, Pfeffer, Hausmischung etc.)
2 EL Mehl
Bratbutter
100 g Speckwiirfeli
1 Tasse geschdlte kleine Zwiebelchen
200 g kleine Champignons
4 enthdutete Tomaten, gewiirfelt
3-4 EL Apfelschnaps (Calvados)
5-7dl Apfelwein (Cidre)
1-2 Knoblauchzehen gepresst
Bratensauce oder Boutillon
- Von den Poulet-Oberschenkeln die Haut abziehen, dann
das Fleisch mit den Gewiirzen einreiben und im Mehl wenden.
- Bratbutter in einer Kasserolle zergehen lassen, Speckwiirfeli an-
ziehen, dann die Pouletschenkel anbraten. - Zwiebelchen und
Champignons beigeben, mitdiinsten. > Die Tomaten hinzufiigen,
mit dem Apfelschnaps flambieren. > Den Apfelwein und den
Knoblauch zugeben, mit Bratensauce oder Bouillon vorsichtig ab-
schmecken. > Knapp 40 Minuten abgedeckt weichddmpfen.
Tipp: Apfelwein, sogenannten Gdrsaft, wihlen. Diesen er-
halten Sie beim Obstbauern.
Dazu passen: Breite Nudeln, Bratkartoffeln, Kartoffelstock,
Polenta. Als Getrdnk Apfelwein wdhlen.

Wie Kdche kulinarisch komponieren
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Brigitte Iten-Besmer

Peter Doswald

«DIE KUNST DES KOCHENS LIEGT IN DER
ZEIT» - PETER DOSWALD, 38, RESTAURANT
FALKEN, NEUHEIM

16 Gault-Millau-Punkte hat sich Peter Doswald
erkocht. Unter seiner Regie ist aus dem Falken in
Neuheim, wo einst seine Eltern gutbiirgerliche Kiiche
servierten, ein Gourmetrestaurant mit exklusivem
Weinkeller geworden. Zusammen mit seiner Partnerin
Claudia Oulouda zelebriert der 38-Jihrige Gast-
freundschaft auf hochstem Niveau und verwohnt die
Giiste mit laufend wechselnden Kreationen.

«Ich habe gelernt, klassisch zu kochen. Und
verwende grundsitzlich nur, was ich kenne», sagt
Doswald, dessen fein gekochte, in edlem Geschirr
kunstvoll arrangierte Kostlichkeiten den Perfektio-
nisten und Astheten verraten. «Ein Lammriicken
bleibt ein Lammriicken, ein Turbot bleibt ein Turbot,
ich setze einfach neue Akzente - mit guten, saiso-
nalen, frischen Produkten.» Vielfach miisse man
nichts Neues erfinden, «eine Apfeltarte schmeckt
nun mal am besten mit einer Kugel Vanilleglacé».
Aber exakt zubereitet miisse es sein: «Knuspriger
Teig, geschmackvoller Apfel, simiges Glacé.»

Sauber. Schon. Frisch. Nichts Exotisches. Kein
Firlefanz. Gut gekocht. Von A bis Z selbst zubereitet.
Auf dieser Philosophie griindet Peter Doswalds Er-
folgsrezept. Es sind die Fiille der Natur und die Rein-
heit ihrer Erzeugnisse, die ihn faszinieren und in-
spirieren; der Prozess, wie ein Kise entsteht, wie ein
Wein zur edlen Reife gelangt. Seine Augen funkeln,
wie er von der «unglaublichen Geschmacksbombe»
erzihlt, die er auf einem Piemonteser Markt ent-
deckt hat: «Eine Birne, die bereits im Juni reif ist ...».
Selbstverstindlich wurden San-Giovanni-Birnen
mitgebracht und eingemacht.

Erkunden, was der Markt hergibt, was sich im
Garten des benachbarten Hafnerhofs anbietet. Aus
frischen Produkten — dank Handwerk, Erfahrung
und Talent — immer wieder neue, wunderbare Meniis
zaubern ... Peter Doswald ist iiberzeugt: «Die Kunst
des Kochens liegt in der Zeit.» Zeit, die er aufwendet,
um aus seinen Gerichten Gaumenfreuden zu machen.
Er liebt die sinnlichen Diifte, die sich verbreiten,
wenn wihrend vieler Stunden ein Braten schmort,
eine wiirzige Bouillon entsteht, eine Sauce an, wie
er sagt, «Breite und Tiefe» gewinnt.

Bleibt die Frage, was er selbst am liebsten mag?
«Ein Stiick Brot, ein Mocken Kise, ein gutes Glas Wein
- vielleicht noch mit einem Scheibchen Entenleber ...»

ZANDER AUF RAHMWIRSING MIT SAUCISSON UND
MIESMUSCHELN

4 Personen

Zander, Rahmwirsing, Saucisson und Miesmuscheln

1 Wirz geriistet und weich blanchiert
1 Saucisson ca. 20 Minuten im Salzwasser gekocht (kann auch gut

am Vortag gemacht werden)
2 EL Olivendl
3 EL Eschalotten fein gehackt
2 Knoblauchzehen zerdriickt
3dl Prosecco
5 Safranfiden
4 Tranchen Zander mit Haut d je 130 g
ca. 150 g Butter
30 Stiick Bouchon-Muscheln gut gewaschen
2dl Rahm

- 1 Essloffel Olivendl in der Pfanne erhitzen, die Hilfte der
Eschalotten andiinsten. > Knoblauch und Muscheln dazugeben
und mitdiinsten, mit Prosecco abloschen. > Zugedeckt 2 Minuten
kochen lassen, absieben und den Fond auffangen. > Zander mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit Olivendl beidseits anbraten. - Fisch
bei 80 Grad ca. 20 Minuten warm stellen. > Etwas Butter in der
Pfanne erhitzen, iibrige Eschalotten und Wirz anziehen, Rahm
dazugiessen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf kleiner Flamme
ca. 3 bis 4 Minuten zugedeckt schmoren lassen. - Die vorge-
kochte Saucisson in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und auf den
Wirg legen, weitere 4 Minuten schmoren lassen. > Den Muschel-
fond durch ein Tuch in einen Topf sieben und aufkochen. > Butter
unter stetigem Riithren in kleinen Flocken darunter mischen,
Safran zugeben. Wichtig: die Sauce darf dabei nicht mehr kochen.
- Sauce abschmecken und die Muscheln dazugeben.

Tipp: Wenn die Sauce gerinnt, mit dem Stabmixer kurz auf-
montieren.

- Die Saucisson-Scheiben schdlen, auf den Teller legen
und mit dem Rahmwirz bedecken. > Zander zuoberst drauflegen
und die Muschelsauce aussen herum verteilen.

Dazu passen Petersilienkartoffeln oder Kartoffelstock.

Wie Kéche kulinarisch komponieren
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Andrew Clayton

«WICHTIG SIND KRAUTER UND GEWURZE» -
ANDREW CLAYTON, 40, «THE BLINKER», CHAM

Riyas Irmadona-Clayton und ihre Kinder
Mutiara, 11, und Iman, 9, haben es gut: Zuhause steht
ein Spitzenkoch am Herd, der seine Familie leiden-
schaftlich gern verwohnt. Jeden Tag, wenn die Arbeit
im Restaurant erledigt ist. «Kochen und Neues kre-
ieren, das ist ein Teil von mir - da gibt es nie Pause»,
sagt Andrew Clayton, wihrend er Block und Stift
aus seiner Hosentasche kramt: Damit hilt er seine
Ideen fest, inspiriert von «all over the world». Sein
Know-how holte sich der 40-Jdhrige in den USA,
in Asien, in der Schweiz. Von Luzern kam er nach
Cham, wo er im Szenelokal «the blinker» kulina-
rische Kostlichkeiten komponiert.

Kompositionen prigten bereits Andrews Jugend-
zeit in Cincinnati, Ohio. Schauplatz war jedoch nicht
die Kiiche, sondern ein Musiksaal. Clayton spielte
Posaune, Klassik und Jazz. Studierte am Konservato-
rium von Cincinnati mit dem Ziel, Berufsmusiker
zu werden. Doch dann, wihrend eines Sommerjobs in
einem Restaurant in Boston, hiess es: Junge, du hast
Talent. Andrew entschied: Ich werde Koch.

Mittlerweile braucht er seine Kochbiicher kaum
mehr. Liest ab und zu ein Fachmagazin. Die Ideen,
sie kommen von allein. Oft dann, wenn er unter der
Dusche steht. Oder im Restaurant den Frigo auf-
riumt. Klar, «trockene Perioden», wie er es nennt,
gibt es auch: «Ich habe schon vierzehn Tage keine
einzige Idee gehabt, dafiir sprudelte es danach drei
Wochen lang.»

Bei seinen Kreationen kennt er kaum Tabus, er
nutzt seine Erfahrung und vertraut vor allem auf sein
Gefiihl. «Ich mache alles, querbeet, von einfach bis
exklusiv.» So wird beispielsweise Hummer mit Jager-
hornli kombiniert und mit einer Sauerrahm-Tobikko-
Sauce nappiert. Solches kommt bei den Gésten an.

In der Kiiche wird meist ohne schriftliches Rezept
gekocht: Chef Clayton kritzelt die Mise en place von
Hand unter das jeweilige Menu auf der Speisekarte.
Und vertraut dem Gespiir seiner 12-kopfigen Kiichen-
brigade: «Ich achte darauf, wem ich was gebe, denn
ich weiss, wer was gut kann.»

Gutes Essen miisse weder kompliziert noch teuer
sein. Wichtig sind Zutaten, Kriuter und Gewiirze.
Und das Herz, denn: «Kochen ist Liebe und Leiden-
schaft.» Im Restaurant. Und daheim - auch da sitzen
Gourmets am Tisch. Sagte doch unldngst Sohn Iman:
«Da fehlt noch eine Prise Thymian!»

GESCHMORTE TEMPRANILLO-LAMMHAXEN MIT COUSCOUS

6 Personen

Geschmorte Tempranillo-Lammhaxen
6 Stk. Lammbhaxen, Salz, Pfeffer
600 g Mirepoix (Karotten, Zwiebeln, Sellerie fein gewiirfelt)

75 g Knoblauch, fein geschnitten
75 g Schalotten, fein geschnitten
60 g Tomatenpiiree
Jje L4 Bund Thymian und Majoran
2 Lorbeerblitter
14 Bund Rosmarin
1dl Madeira und 5 dl Wasser
1 Flasche Tempranillo (Rotwein)
Kikkoman Sojasauce

- Das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben, scharf an-
braten, in einen Schmortopf geben. > Sdmtliche Zutaten hinzu-
fiigen, ohne Deckel auf kleinem Feuer 3-4 Stunden schmoren,
bis die Haxen weich sind, jedoch noch gut am Knochen haften.
- Fond abgiessen, Haxen und Gemiise separat auskiihlen lassen,
alles vorzugsweise iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.
- Beim Fond das obenauf schwimmende Fett entfernen, dann die
Fliissigkeit erwdrmen und einreduzieren lassen. > Die Lamm-
haxen beigeben und ca. 30 Minuten mitkochen. » Mirepoix nach
Belieben ganz oder piiriert beigeben. > Nach Belieben mit Soja-

sauce abschmecken.

Couscous
50 g Couscous
0,5dl Wasser
10 g Butter
0,5dl Olivenol
1 Prise Meersalz und wenig Pfeffer
5g Soja hell
1 KL Limettensaft
1 EL Sesamdl
75 g Salatgurke, entkernt, gewiirfelt
L4 Stk. Zitronengras, fein geschnitten
1g Limettenblatt, Stiel entfernt, fein geschnitten
1 Stk. Peperoncino
10 g Friihlingszwiebeln, fein geschnitten
wenig Peterli, gehackt
- Alle Zutaten bis und mit Sesamdl zusammen aufkochen,
dann abkiihlen. > Die restlichen Zutaten beigeben und das
Couscous einen Tag ziehen lassen. > In Pfanne, Steamer oder
Mikrowelle aufwdrmen.
- Couscous in tiefe Teller geben, darauf Haxe mit dem
Knochen nach oben anrichten, Jus am Rand verteilen. Mit weis-

sem Sesam und frischen Krdutern garnieren.

Wie Kéche kulinarisch komponieren
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Text: Barbara Schmutz

MIT HITZE, RAUCH
UND LEIDENSCHAFT

Man braucht keinen Schritt iiber die Kantonsgrenzen zu
machen, um frisch ab Fabrik, frisch ab Hof oder frisch aus
der Kdserei all die Lebensmittel zu bekommen, nach denen
es einem am meisten geliistet: Fisch, Fleisch, Kdse, Holzofen-
brot, Friichte und Gemiise. Dazu Gewiirze aus aller Welt
und Bouillons, Suppen und Saucen. Im kleinsten Kanton
der Schweiz gibt es eine grosse Palette an Betrieben, die
Lebensmittel weiterverarbeiten. Das Zuger Neujahrsblatt
hat sieben davon besucht.
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One need not step outside the canton’s
borders to find all the food one’s heart desires,
fresh from the factory, fresh from the farm or
fresh from the cheese dairy: fish, meat, cheese,
fruit and vegetables, bread from a wood-fired
oven. Furthermore spices from all over the world
as well as broths, soups and sauces. The smallest
canton in Switzerland contains a large range
of enterprises that process foodstuffs. The Zuger
Neujahrsblatt went to visit seven of them.

In the wood-fired ovens of the bakery Gour-
metino different types of bread and biscuits
are made using flour from the Gubel hill and
Neuheim. Roger Staub, the owner of the salmon
smokehouse Schdfli, produces delicious smoked
salmon. In the cheese dairy Matten in Hiinenberg,
Kurt Schwyter makes AOC Sbrinz and also
Camembert, a speciality from France. During the
BSE crisis, the farming families Hotz and Steiner
proved that they had the energy for innovation
when they restructured their businesses and began
to sell a variety of products, which are second
to none, on their farms and on the local markets.
A pinch of sensuality is on offer at the spice
company J.C. Fridlin Gewiirze AG in Hiinenberg,
where pepper, cinnamon, nutmeg, paprika and
156 other aromatic plants from all over the world
are ground and mixed to form select spice blends.
The company Oswald in Steinhausen started
out with a business model which seems rather
old-fashioned today, but still enjoys great success:
the company uses mainly customer service
representatives to sell its products.

With heat, smoke and passion
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Auf dem Berg, in Neuheim, steht eine Lachs-
manufaktur, im Tal, in Zug, gibt es eine Holzofenbi-
ckerei. Im Hiinenberger Industriequartier Bésch
ist eine Gewiirzmiihle domiziliert, beim Steinhauser
Bahnhof der schweizweit grosste Direktvermarkter
von Suppen, Saucen und Streuwiirzen. In der Késerei
Matten in Hiinenberg wird Camembert produziert
und auf den Héfen der Familien Hotz und Steiner
kann man alles einkaufen, was es fiir einen abwechs-
lungsreichen Meniiplan braucht. Zu Besuch in fiinf
Betrieben und auf zwei Hoéfen, die Spezialititen her-
stellen, die nicht in jedem Ladenregal stehen.

STEINER UND HOTZ - ZWEI BAUERNBETRIEBE
BEWEISEN INNOVATIONSKRAFT

Als in den Neunzigerjahren BSE grassierte, der
Rinderwahnsinn, wurde das Leben fiir Severin und
Elisabeth schwierig. Die jungen Bauersleute, speziali-
siert auf Fleisch- und Milchwirtschaft, hatten Ende
der Achtzigerjahre fiir ihre Familie am Hang ob
Baar ein neues Wohnhaus gebaut. Nun brachen die
Fleischpreise ein, und die Hypotheken driickten.
«Wir mussten etwas unternehmen», sagt Severin
Steiner, «dafiir sorgen, dass die Wertschépfung wie-
der besser wird.» Und sie beschlossen, das Fleisch
von ihren Rindern kiinftig selber zu verkaufen. 1996
fuhren sie mit einem ersten Tier ins Schlachthaus,
transportierten das Fleisch wieder auf den Hof, ver-
arbeiteten es im eigens dafiir eingerichteten Raum
zu Hackfleisch, Plitzli, Entrecotes und anderem mehr.
Sie luden zum Hofverkauf und boten ihre Speziali-
titen in verkaufsfertig vakuumierten Portionen erst
auf dem Wochenmarkt in Baar, spiter auch in Cham
an. Mit Erfolg. Die Kundschaft, ob der alarmierenden
Schlagzeilen, die es eine Zeitlang beinahe téglich
zu lesen gab, verunsichert, wollte wissen, woher das
Fleisch auf ihren Tellern kommt und was die Tiere,
deren Filetstiicke sie verspeisen, zu fressen bekom-
men haben. «Kein Kraftfutter», sagt Elisabeth Steiner,
«nie, auch vor der BSE-Krise nicht.»

Heute ist aus dem Geschiftsmodell «Steiners
Fleisch», das aus der Not geboren wurde, ein florie-
rendes Familienunternehmen geworden. Einmal
die Woche wird eines der Fleischrinder aus Mutter-
und Ammenkuhhaltung geschlachtet. Aus seinem
Fleisch macht die ganze Familie, die Eltern und der
jlingste Sohn Stefan, der kiinftige Nachfolger im
Deubiihl, jeweils am Donnerstag allerlei Gluschtiges.
Cipo-Burger, Fleischvigel, Hackbraten, Hamburger,

Grilladen, Steaks, Cordon bleu und Wurstwaren.
Ausser letzteren - diese fertigt ein Metzger — entsteht
alles auf dem Buechehof, unter kundiger Anleitung
der Hausherrin, einer gelernten Kochin.

Ein paar hundert Meter vom Steinerschen An-
wesen entfernt, am Fuss der Baarburg, liegt der
Hotzenhof, bewirtschaftet von Hermann und Berna-
dette Hotz und ihrem Sohn Philipp. 1994 kaufte
das Paar den Eltern Hotz den Hof ab, ein Jahr spiter
brach die BSE-Krise aus. Die Milchwirtschaft, die
bisher auf dem Hotzenhof betrieben wurde, geriet
zum Verlustgeschift. 1999 erweiterte die Jungmann-
schaft die Obst- und Beerenkulturen, installierte
im Parterre des Wohnhauses eine Gastrokiiche fiir
die Verarbeitung all dessen, was ihr Hof hergibt,
stellte Geschenkkérbe zusammen und lancierte Géste-
Events in der hofeigenen Schaubrennerei.

«Einen sehr hohen Betrag», sagt Hermann Hotz,
hitten sie fiir die Umstrukturierung investiert.

Ein Wagnis. Denn dass der Hofmiércht, wie ihr Laden
heisst, dereinst zu einem KMU mit fiinf Fest- und
zehn Teilzeitangestellten werden und Kundschaft aus
der ganzen Schweiz, aus Siiddeutschland und dem
Voralberg anlocken wiirde, konnten sie damals nicht
wissen.

Konfitiiren, Biarlauch- und Basilikumpaste,
Tomatensugo, fiinf verschiedene Sorten Sirup, Chriesi-
meringues, CherryBaar, ein Kirschenschaumwein,
ChampBaar, ein Apfelschaumwein, Fruchtsifte, Edel-
briande und Likore, alles produziert aus eigenen
Obst und Beeren - die auch frisch gepfliickt verkauft

«Die Kundschaft, ob der alarmie-
renden Schlagzeilen verunsichert,
wollte wissen, woher das Fleisch
auf ihren Tellern kommt.»

werden - Saisongemiise, Eier, Fleisch von den hof-
eigenen Hochlandrindern: Wer die Auslage im
Hofmércht betrachtet, ahnt, dass die Arbeitstage der
Familie Hotz mitunter lange dauern kénnen.

«Zehn bis zwolf Stunden sind’s jeden Tag. Wenn
wir Giste bewirten, kénnen es auch mal 19 Stunden
werden», sagt Hermann Hotz und schaut dabei ganz
frohlich. Kein Wunder, mit ihrem Fleiss und ihren
Ideen haben er und seine Frau ein blithendes Unter-
nehmen geschaffen.

Mit Hitze, Rauch und Leidenschaft
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Steiners Fleisch. Buechehof, Deubiihl, Baar, Telefon/Fax
041 761 74 93. Die Steinerschen Fleischspezialitdten gibt es an den
Samstagmdrkten in Baar und Cham oder direkt ab Hof, jeweils
freitags von 14-19.30 Uhr oder nach telefonischer Absprache.

Hotzenhof. Feines vom Hotzenhof bekommt man im Hof-
madrcht, Deinikon 9, Baar, auf dem Wochenmarkt im Zuger
Einkaufszentrum Herti, auf dem Samstagmarkt in Baar und
online unter www.hofmaercht.ch. Auf der Homepage gibts
zusdtzliche Informationen zu den Gdste-Events und der Farm-
Safari.

CAMEMBERT AUS HUNENBERG

Das Radio spielt ein Stiick von Status Quo in den
geschiftigen Morgen hinein und Karl Schwyter ent-
fihrt ein unwilliges Brummen. Zwei Tage zuvor hatte
der 42-jdhrige Schlaks einem Gesprich mit Jennifer

«Dass der Hofmdrcht dereinst
zu einem KMU mit flinf Fest-
und zehn Teilzeitangestellten her-
anwachsen wiirde, konnten sie
damals nicht wissen.»

Lopez zugehort. Die US-amerikanische Singerin war
Gast in Gottschalks Wetten-dass-Sommershow und
erklirte vor laufenden Kameras, die britische Rock-
gruppe Status Quo, eine der erfolgreichsten Bands,
sei ihr kein Begriff. Schwyter, Késer in Hiinenberg,
schiittelt den Kopf.

Die Musik, stiindlich unterbrochen von Nach-
richten, begleitet ihn bereits seit halb fiinf Uhr
morgens, als er in der Késerei Matten in Hiinenberg
das Licht angeziindet, das Radio angedreht, 140 Liter
Milch, angereichert mit gefriergetrockneten Milch-
sdurebakterien, in den kleinen Kiésekessel geleert, die
Milch auf 33 Grad erwidrmt und mit Penicillium
camemberti geimpft hat, dem weissen Edelschimmel,
der den Kise nach fiinf bis sechs Tagen mit einer
weichen Pilzflora {iberziehen wird.

Er lasst die Mischung vorreifen und gibt dann
Lab dazu, das die Milch zu einer gallertartigen Masse
eindicken lésst. Diese zerschneidet er mit der Harfe
zu einem groben Bruch und sorgt so dafiir, dass die
Molke aus der geronnenen Milch austreten kann.

Je grober der Bruch ist, desto weniger Molke fliesst
ab und desto cremiger wird der Kise.
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Ist der Camembert in die Plastikzylinder abge-
fiillt, die der Késer von einem Formenmacher hat an-
fertigen lassen, ldsst er ihn vier bis fiinf Stunden
reifen, gibt ihn kurz ins Salzbad, schilt ihn aus der
Form, ldsst ihn an der Luft trocknen und karrt ihn
schliesslich in den Reiferaum. «Wer den Camembert
gerne jung mag, kann ihn bereits nach zehn Tagen
anschneiden», sagt Schwyter. «Richtig gut aber
schmeckt er erst nach zwei bis drei Wochen.»

Der Fachmann mit einem Vierteljahrhundert
Berufserfahrung ist seit Januar 2011 Piichter in der
Matten. Tdglich verarbeitet er rund 3800 Liter Milch.
Im Kisereikeller reifen Sbrinz und mit Wychis,
Hiinenberger, Bratchis, Raclette und Camembert
auch ein paar Spezialititen. Ein rechter Brocken
Arbeit. Gut, muss er sie nicht allein erledigen. Seine
Schwester Priska, diplomierte Tierhomdopathin,
packt mit an. Sie hilft beim Késen, kiimmert sich um
die Administration, hilt den Laden in Schuss und
betreut die 500 Schweine, die im Gaden neben der
Kiserei gehalten werden - «als zweites Standbein,
falls das Kisen nicht rentieren sollte», sagt Schwyter
und trigt dabei ein schiefes Licheln im Gesicht.
Ein Familienbetrieb und ein gastfreundlicher dazu.
Der Besuch, der dem Késer beim Hantieren zuge-
schaut hat, wird kurzerhand zum Zmorge eingeladen.
Er bekommt frisches Brot aufgetischt, Anke, Konfi,
Wychis, Hiinenberger und einen gut gereiften
Camembert. Und als sich Merlin auf seinem Schoss
niederlidsst, der wohlgenihrte Kéasereikater, diinkt
ihn, so gemiitlich habe ein Tag schon lange nicht mehr
begonnen.

Matten-Camembert. Thn gibts in der Landi Hiinenberg,

Chamerstrasse 46, in der Hiinenberger Gourmet-Metzgerei

Limacher, Chamerstrasse 11 und im Kdsereiladen in der Matte 12.

Offnungszeiten: Mo bis Sa, 8-12 Uhr, Mo, Mi, Fr, 16-18 Uhr.

FRIDLIN - GEWURZE AUS ZUG

Man stellt sich vor, wie man als Neuangestellter
abends die Fridlin-Gewiirzmiihle verlassen wiirde:
Mit einem Kopf, schwer von Geriichen. Muskat, Pfef-
fer, Zimt, Nelken, Anis, Bockshornklee — das Aroma
der Gewiirze, die hier gebrochen, gemahlen und ge-
siebt werden, liegt schwer in der Luft.

Vier Stockwerke hoch ist das Miihlegebéude,
das im Hiinenberger Industriequartier B6sch domizi-
liert ist. Die Hohe hat ihren guten Grund: In der
Gewiirzmiihle arbeitet man mit der Schwerkraft.
Im obersten Stock werden die Gewiirze in einen

grossen Trichter geleert und im Stockwerk darunter
ein erstes Mal gebrochen, von einem Rohr angesaugt,
wieder nach oben befordert, dort auf die nichste
Miihle geleitet, gemahlen, zwei Stockwerke tiefer
erst gesiebt und dann einen weiteren Stock nach
unten beférdert, wo sie in grosse Papiersicke abge-
packt werden. Voila, fertig. Die Gewiirze aus aller
Welt, manche zu einem staubfeinen Pulver zerrieben,
werden an die weiterverarbeitende Industrie und

an Metzgereien geliefert.

Das ist das eine Standbein der Firma. Das andere:
Die J. Carl Fridlin Gewiirze AG stellt Handelsmarken
her, Gewiirze und Gewiirzmischungen fiir Detail-
listen in der Schweiz — darunter auch die grosste, die
simtliche Gewlirze, die in ihren Regalen stehen, in
Hiinenberg bezieht — und ist in diesem Bereich der
absatzstirkste Gewiirzhindler in der Schweiz.

Wie macht man eine Firma erfolgreich? «Indem
man nur das verspricht, was man auch leisten kann»,
sagt Peter Fridlin. «Und mit guten Mitarbeitern». Der
45-Jdhrige ist Geschiftsfiithrer in der siebten Gene-
ration. Zusammen mit seinem Bruder Iwan, zustindig

«Im Kdsereikeller reifen Sbrinz
und mit Wychds, Hiinenberger,
Bratchds, Raclette und Camembert
auch ein paar Spezialitditen.»

fiir Technik und Produktion, konzentriert er sich
darauf, das gute Know-how in Sachen Gewdiirze, das
sich der Familienbetrieb in iiber 200 Jahren ange-
eignet hat, weiter zu perfektionieren. Mit Gewiirz-
mischungen, die nicht in jedem Regal stehen, mit dem
Aufspiiren von neuen Trends, mit Bio-Produkten und
mit Technologien, die dafiir sorgen, dass der hohe
Keimgehalt, den manche Gewiirze haben, méglichst
schonend reduziert werden kann.

Begonnen hat die Erfolgsgeschichte 1775, mitten
in einer Epoche, die heute als Kolonialzeit gilt, als
Johann Caspar Fridlin am Zuger Hirschenplatz ein
Kolonialwarengeschift griindet und mit Gewiirzen
und Schnupftabak zu handeln beginnt. Drei Gene-
rationen spéter, anfangs des 20. Jahrhunderts, tiber-
nimmt Johann Carl Fridlin das Unternehmen,
das sich rund 60 Jahre zuvor am Letzibach nieder-
gelassen hat, in dem Gebéude, das dem Zuger Kul-
turnetzwerk seit 2000 als Atelier-, Theater- und

Konzerthaus dient, und spezialisiert sich einzig auf
Gewlirze. Heute, ein Jahrhundert spiter, umfasst der
Fridlinsche Produktekatalog {iber 140 Gewiirze und
Kriuter. Klassiker wie Pfeffer, Muskatnuss, Paprika,
Oregano, Thymian und Majoran. Dazu Spezialititen,
wie Monchs- und Kubebenpeffer, Galgant, Macis und
Zimtbliite. Ohne sie wiirden unsere Meniis, Kuchen
und Apérohappen deutlich fader schmecken.

Fridlin. Gewiirze aus dem Sortiment J. C. Fridlin 1775 gibt

es im Teashop Stutz im Neudorfcenter in Cham.

GOURMETINO - BROT AUS DEM HOLZOFEN

Wer bei Gourmetino einen Roggenrugel kauft,
postet am besten gleich deren drei. Denn kaum
hat man das eine Brot verspiesen, geliistet es einen
bereits wieder nach dem néchsten. Vorritig ist
das Gebick aber lingst nicht jedes Mal, wenn man
sich wieder mit einem versorgen will, es geht weg
wie warme Weggli.

Vor einem Vierteljahrhundert hat Albert Hart-
mann, der Inhaber des Ladens, im Metalli Eroff-
nung feiern kénnen. Kése, Wein und Brot stand am
Schaufenster geschrieben und der Duft, der aus dem
Geschift strémte, wenn sich die Schiebetiiren 6ff-
neten, war unwiderstehlich. Es roch nach frisch ge-
backenem Brot, Brot aus dem Holzofen.

Das Feinkostgeschiift ist nicht mehr im Metalli
domiziliert. Nach einem Rechtsstreit mit der
Verwaltung musste er das Ladenlokal im Einkaufs-
zentrum rdumen. Ersatz dafiir hat er an der Post-
strasse gefunden. Die Gourmetino-Produkte, die dort
angeboten werden, sind dieselben wie in den An-
fangen: Brote, gebacken aus Dinkelmehl, Roggen-
schrot, Vollkornschrot, dunklem Ruchmehl, Graham
und Emmer. 25 Sorten, acht davon in Bioqualitit.
Dazu gibts feine Tortchen, Butter- und Dinkelzopfe
und allerlei Bioguetzli.

Der Holzofen, gross wie ein Schrebergarten-
haus, der einst im Metalli installiert war, und dessen
Kamin tiber fiinf Stockwerke fithrte — mitten durch
die Biiros, die iiber dem Ladengeschift lagen —
hat Hartmann an die Baarer Altgasse geziigelt, ins
Gebiude der Panella AG, sein Unternehmen fiir
Frischbackwaren, das Produkte herstellt fiir Detail-
listen, Gastroketten und den Export in européische
Linder.

Im ersten Stock, in einer Ecke, abgesondert
von all den Teigknet-, Blitterteigauswall-, Wurst-
weggen-, Toastbrotformer- und Chéschiiechli-Fiill-
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maschinen, steht er nun, der wuchtige Apparat,
und verstromt eine Warme, die einem den Schweiss
aus den Poren treibt. Im Morgengrauen jeweils
wird er angefeuert, mit Hartholz vom Berg, 90 Ster
pro Jahr. Wenig spiter zeigt die Temperaturmessan-
zeige liber 300 Grad, «scharfe Hitze», wie Hart-
mann sagt. Durch Ritzen, die lings der massiven
Platten verlaufen, auf denen die Brote gebacken
werden, steigt sie in den Ofen auf und muss dort rei-
fen, wie es im Béckerjargon heisst. Auf sanftere
280 Grad abkiihlen. Nun werden die Klappen an der
Stirnseite ge6ffnet und die Brote in den heissen
Schlund geschoben.

Die Holzofenecke ist das Refugium von drei
Bickern. In Handarbeit setzen sie Vorteige an, die sie
einen bis sechs Tage géren lassen, um sie danach
zusammen mit einem Frischteig zu Sauerteig- und
Grahambroten, Roggenrugeln und Steckenbroten
zu formen. Einzig fiirs Kneten setzen sie auf die Hilfe
einer Maschine.

Hartmann, Bicker in der dritten Generation, hat
sich mit Gourmetino einen Wunsch erfiillt, der immer
sehnlicher wurde, je grosser sein Unternehmen,
die Panella, heranwuchs: Er wollte im industriellen
Backwarenbetrieb eine Nische schaffen. «Die einen
nennen es Back to the Roots», sagt er. Er formuliert es
bodenstindiger: «Ich hatte Lust, wieder nach alter
Viter Sitte Brot zu backen.»

Gourmetino. Poststrasse 24, 6300 Zug; www.gourmetino.ch

RAUCHLACHS AUS NEUHEIM

Lachsmanufaktur, ein chicer Begriff. Roger Staub,
Inhaber der Lachsmanufaktur Schifli in Neuheim,
hat ihn nicht von ungefihr gewiihlt, «unsere Lachs-
riducherei wird in Handarbeit betrieben», sagt er. Der
Kleinbetrieb, gegriindet 2003, ist dem Restaurant
Schifli angegliedert, das Staubs Eltern gehort und in
dem er als Kiichenchef arbeitet.

Gelernt hat der 36-Jidhrige das Handwerk des
Réiucherns in Davos. Fiinf Saisons lang arbeitete er als
Koch in einem Viersternehotel, dessen Kiichenchef
einer nicht alltdglichen Leidenschaft fronte: Er rau-
cherte selber Lachs, und der damalige Jungkoch half
ihm dabei. Als er 2003 an den Herd des elterlichen
Betriebs zuriickkehrte, tat er es seinem einstigen Chef
gleich. Er kaufte einen kleinen Riucherofen, stellte
ihn in die «Schiéfli»-Kiiche, und nach zahlreichen Ver-
suchen konnte er der Familie und den Gésten einen
Rauchlachs servieren, der allen wohl gefiel.
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Wer mit seinem Betrieb Erfolg haben will,
braucht ein Markenzeichen, das ihn von den anderen
abhebt. Staub hat drei. Markenzeichen Nummer 1:
Erstklassiger Lachs, atlantischer aus einer Biozucht
in Schottland und pazifischer Wildlachs vom Kenai
River in Alaska. Markenzeichen Nummer 2: Vor
dem Riuchern wird der Fisch nicht gesalzen, sondern
mariniert mit Orangen, Zitronen, Salz, Weisswein,
Gewlirzen und weiteren Zutaten, die an dieser Stelle
nicht alle verraten werden sollen. Markenzeichen
Nummer 3: In Neuheim wird kalt und heiss gerdu-
chert. Fiir das erste Verfahren legt Staub den Fisch

«Das Aroma der Gewiirze, die hier
gebrochen, gemahlen und gesiebt
werden, liegt schwer in der Luft.»

auf die Gitter des Riucherofens, mittlerweile ist es
ein grosser, fiittert den danebenstehenden kleinen
Ofen, den er fiir die Rauchentwicklung braucht,

mit fein gemahlenem, gereinigtem Buchenholz und
feuert tiichtig ein. Der Rauch, der nun entsteht, wird
mit einem Rohr in den grossen Ofen gefiihrt und

auf dem Weg dorthin auf rund 23 Grad abgekiihlt.
Zwei bis drei Tage, in heissen Sommern vier, bleibt
der Fisch im Ofen, beduftet vom Rauch, der aus dem
Rohr stromt. Beim zweiten Verfahren, der heissen
Réucherung, wird der grosse Ofen auf 72 Grad erhitzt.
Der Lachs wird nicht nur Rauch, sondern auch Hitze
ausgesetzt, das Protein gerinnt, der Fisch beginnt
zu garen. Zwei Stunden dauert diese Methode, mit der
auch Forellen- und Felchenfilets gerduchert werden.

Vor acht Jahren, als der Schifli-Kiichenchef sei-
nen ersten Riucherofen in Betrieb nahm, verkaufte er
seine Spezialititen einzig in Neuheim, im «Schéfli»,
in der Dorfmetzgerei und in der Béckerei Staub, dem
Betrieb seines Onkels. Mittlerweile verarbeitet er
im Jahr rund drei Tonnen Lachs und beliefert Hotels,
Restaurants und Delikatessengeschifte. Mit wach-
sendem Erfolg.

Lachsmanufaktur. Rauchlachs aus der Lachsmanu-
faktur gibts in Neuheim, Zug und Baar und im Onlineshop auf
www.lachsmanufaktur.ch. Neuheim: Restaurant Schifli,
Dorfstrasse 3; Béckerei Staub, Neuhofstrasse 2. Zug: Aklin-Deli-
katessen, Kolinplatz 10; Bosshard Friichte und Gemiise,
Grabenstrasse 9. Baar: Kdppeli und Rogenmoser-Delikatessen,
Dorfstrasse 23.

OSWALD - WURZE FUR DIE KUCHE

Oswald, in der Schweiz die Nummer 1 im Nah-
rungsmittel-Direktvertrieb, hat eine stattliche Zahl
zu vermelden: tiglich 2000 direkte Kundengespriche.
Diesen Fundus verdankt das Unternehmen seinen
Kundenberatern. Sie sind das Fundament der Firma.
Das zeigt allein die Tatsache, dass von den 300 Mit-
arbeitenden 200 im Aussendienst unterwegs sind und
Tag fiir Tag acht bis zehn Kundinnen besuchen.
«Das ist einzigartig», sagt Hansruedi Ruf, vor wenigen
Monaten noch Leiter Qualititsmanagement, jetzt
Pensionir, aber nach wie vor zu Diensten, wenn es
darum geht, Besuchern das Unternehmen zu zeigen,
fiir das er knapp 40 Jahre lang gearbeitet hat.

Die Kundenberater, lautet das Oswald’sche
Credo, sind selbststindige Unternehmer. Thre Waren
bringen sie auf verschiedene Art an die Kundschaft.
Manche konzentrieren sich auf die traditionellen
Kundengespriche und die Priasentationen an Messen,
andere halten ihre Produkte landauf landab an den
Wochenmirkten feil und dann gibt es noch diejenigen,
die im privaten Kreis zu Degustationspartys ein-
laden.

Man bekommt allerlei zu horen, wenn man mit
der Kundschaft auf dermassen vertrautem Fuss
steht, weiss um ihre Vorlieben und Abneigungen und
auch, um welches Produkt sie die Oswald-Palette
gerne erginzt hitte. Treffen mehrere iibereinstim-
mende Wiinsche nach ein- und demselben Pro-
dukt in der Marketingabteilung ein, wird das Fiir
und Wider analysiert und diskutiert. Gewinnt das
Fiir, stehen die Chancen gut, dass sich die beiden
Chefkéche am Firmensitz in Steinhausen daran
machen, ein neues Produkt zu kreieren. Kiirzlich
etwa Currywiirzmischungen in drei verschiedenen
Varietiten.

Den Grundstein fiir das Unternehmen legte
Meinrad Oswald. 1951, er war eben 20 geworden,
kaufte der Jungspund, der bereits als Teenager eine
Leidenschaft fiir Kaffee und Gewiirze entwickelt
hatte, eine kleine Kaffeerosterei und machte sich
selbststiindig. Den Kaffeehandel ergéinzte er
wenige Jahre spiter mit Gewiirzmischungen und
Bouillons, die er nach seinen Ideen von einem Koch
kreieren liess.

«Heute produzieren wir 160 Produkte in 250
verschiedenen Gebindegrossen», erkliart Ruf dem
Besuch. Bouillons, Suppen, Saucen, Wiirz- und Kriu-
termischungen, Miiesli und Desserts, Eistee in fiinf

verschiedenen Aromen und Kaffee, Bohnen, Instant-
mischungen und Kapseln. Auch wenn es aussieht,
als miisste fiir die Fertigung einer solchen Vielfalt
eine ganze Armada an Leuten beschiftigt werden:
In der Mischerei arbeiten lediglich vier Angestellte,
der Lehrling inbegriffen. Sie bedienen die Misch-
maschine, einen tiberdimensionierten Mixer, die
unterschiedlichste Ingredienzen zusammen mit war-
mem Fett und Hefe zu einer geschmeidigen Paste
rithrt, sie befiillen und {iberwachen die Maschine,
die aussieht wie ein Miniatur-U-Boot, und in der
die Pulvermischungen gefertigt werden.

Durchschnittlich 2500 Pakete werden jeden
Tag geschniirt, eine halbe Million im Jahr. Den Inhalt
stellen die Angestellten der Spedition zusammen, in
Handarbeit. «Man kénnte diese Arbeitsschritte selbst-
verstindlich automatisieren», sagt Ruf. «Mit Ma-
schinen, die immens viel kosten. Wir haben uns dafiir
entschieden, dieses Geld in Arbeitsplitze zu inves-
tieren.» Klar, dass dieser Altruismus auch dem Unter-
nehmen zugute kommt: Eine Maschine steht bei
einem Defekt unter Umstidnden mehrere Stunden
still. Ein Mensch hingegen kann, wenn’s irgendwo
klemmt, kurzfristig auch an einem anderen Posten
eingesetzt werden. Flexibilitit ist nebst Qualitéit und
Innovationskraft eine wichtige Bedingung fiir eine
Firma, die mit ihren Produkten derzeit rund eine Vier-
telmillion Privatkunden bei Laune hilt.

Oswald. Die Produkte kann man via Kundenberater kaufen,
im Fabrikladen an der Hinterbergstrassse 30, Steinhausen,
oder im Online-Shop www.oswald.ch. Auf der Homepage ist auf-

gefiihrt, welcher Kundenberater fiir welche Region zustdndig ist.

L | e

Carte Blanche - Paul Lipp. Das Zuger Neujahrs-
blatt bietet in jeder Ausgabe einer Kunstschaffenden

oder einem Kunstschaffenden die Moglichkeit,

vier Seiten zum Thema des Buches frei zu gestalten.
Die aktuelle Carte Blanche des Kiinstlers Paul

Lipp zeigt seine Interpretation des Themas «Zug - en

Guete». Ohne Titel, 2x1.5m, Ol auf Leinwand, 2011
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Text: Beat Holdener / Foto: Philippe Hubler

ES MUSS NICHT IMMER
KIRSCH SEIN

Zug gilt noch immer als Chriesi-Kanton par exellence.

In dessen Schatten haben in den letzten Jahren andere alko-
holische Spezialitdten an Beliebtheit gewonnen. Einhei-
mische Friichte — von erstklassigem Hochstammobst bis zu
wilden Beeren — werden zu edlen Brdnden oder aromatischen
Likoren veredelt. Sogar Whisky oder Rum hiesiger Prove-
nienz fliesst aus den Brennkesseln. Die einheimischen Biere
werden vielfiltiger und beliebter. Auch der Weinbau erlebt
eine Renaissance. Eine «liquide» Entdeckungsreise durch das
Zugerland zu zufdllig ausgewdhlten Spezialitdten zeigt
eine verlockende Vielfalt.
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Zug is known as the cherry canton of Swit-
zerland, and Kirsch is its liquid trademark.
However, other alcoholic specialities, which also
conjure up images of home, have become more
popular. Various local fruits — from the first-class
fruit of cultivated standard trees to wild berries —
are purified and distilled. Distilleries launch
new spirits, made from single-variety or even
toxic fruit, others focus on modern design. Only
47 % of approximately 49,000 litres of pure
alcohol distilled in the canton in 2009/2010 were
made from cherries.

Local beers are also growing in popularity
and are becoming more varied. The brewery
in Baar produced some 14,000 hectolitres of beer
in 2010, approximately 50 % more than five
years ago. Its latest product is an amber beer. The
Kreuzmiihle bakery in Unterdgeri also brews
its own beers. Wine growing is also experiencing
something of a renaissance. Red and white grapes
are being cultivated on a total of 1.7 hectares.

The variety of products also includes numer-
ous fruit ligueurs — made from Asian pears or
elderberries for example. Herbal liqueurs and
lemon balm spirit from Zug convents, on the
other hand, will soon be a thing of the past: the
production is proving to be too arduous for the
nuns.

Zug also has a speciality for those who
wish to abstain from drinking alcohol: “Taitu”,
a bittersweet lemonade made from angostura
bitters. This refreshing beverage was developed
by trainees.

It can’t always be Kirsch
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48 641 Liter reinen Alkohol registrierte die eid-
genossische Alkoholverwaltung 2009 /2010 aus
dem Kanton Zug. Im Vergleich zu 2002 /2003 redu-
zierte sich die produzierte Menge damit um rund
einen Drittel, dies priméir als Folge der Schliessung
der alten Brennerei Landtwing in Hiinenberg.

Der Anteil von Kirsch-Bréinden machte noch etwas
weniger als die Hilfte davon aus und ist ebenfalls
riickldufig.

Das Zuger Traditionsunternehmen Etter S6hne

- wohl eine der bekanntesten Zuger Marken - hat
110 Jahre lang ausschliesslich Kirsch destilliert. Erst
1981, nach dem Umzug vom Stammhaus an der
Baarerstrasse in die Kollermiihle, landeten auch an-
dere Friichte in den Brennkesseln. Heute umfasst
das Sortiment {iber 30 Produkte, vom sortenreinen
Obstbrand bis hin zum Eau-de-vie Framboise.

HOHLENGEREIFTER SINGLE MALT

Das neuste Erzeugnis aus dem Hause Etter —
der Single Malt Whisky Johnett — wirkt auf den
ersten Blick exotisch fiir eine hiesige Brennerei und
ist doch durch und durch regional produziert. Das
verwendete Wasser fliesst aus der Kohlboden-Quelle
im Lorzentobel, das Gerstenmalz fiir die Maische
liefert die Brauerei Baar und sogar die Eichenfésser
stammen aus der niheren Gegend. Zum Reifen wird
der Whisky nach dem Brennen jahrelang im feuch-
ten Klima der Baarer Hollgrotten gelagert. «Das wirkt
sich auf den Geschmack aus», erklirt Hans Etter,
der das Unternehmen in dritter Generation leitet,
«und verringert den Reifeverlust durch Verdunstung
im Fass.»

Ideen fiir einen Zuger Whisky gab es schon
ldinger, aber erst seit 1999 erlauben die Schweizer Ge-
setze die Alkoholherstellung aus Getreide. Edi Bieri
vom «Bauernhof» im Talacher hatte als erster in
der Schweiz den sogenannten «Swissky» hergestellt.
Davon hat sich die Etter AG inspirieren lassen. 20
Tonnen Gerstenmalz wurden fiir 5500 Flaschen des
ersten Jahrgangs Johnett vergoren und gebrannt.

Hans Etter (anglifiziert) stand fiir den Namen
Pate und dem Patron ist anzumerken, dass er sich ganz
damit identifiziert. Begeistert schildert der Whisky-
Liebhaber die Nervositit vor dem Probieren und die
unzihligen Verkostungen, bis aus den 22 Barrique-
Fissern fiir den ersten Jahrgang die richtige Abstim-
mung, der sogenannte Blend, gefunden und zusam-
mengestellt war. «Der Johnett ist elegant und harmo-

nisch», beschreibt Hans Etter das Geschmackserlebnis.
«Ein Whisky, der auch fiir Frauen perfekt ist.» In
Zukunft - so das Ziel - soll der Geniesser beim Namen
Etter nicht mehr nur als erstes an Kirsch denken.

SCHWERARBEIT FUR WENIGE FLASCHEN

Im Gegensatz zum Grossbetrieb im Industrie-
gebiet ist die Destillerie Freudenberg am Zuger-
berghang ein Allein-Frau-Unternehmen. Griselda
Keiser fithrt die langjdhrige Brenntradition ihres
Vaters weiter. Thren Kessel feuert sie noch mit Holz,
die Friichte erntet sie auf dem eigenen Hof oder
bezieht sie von Bauern aus der Umgebung. «Zu fairen
Preisen», betont die Brennerin. Auch sie setzt neben
dem bekannten Kirsch auf weitere hochwertige
Destillate.

Als besondere Spezialitit brennt sie Quitten,
obwohl dies mit viel Arbeit verbunden ist. «Die Ernte
der harten Friichte ist mithsam und anstrengend»,
sagt Griselda Keiser, «und die Gidrung in der kalten
Jahreszeit ohne Zusatzstoffe heikel.» Auch das
Brennen an sich braucht viel Geduld und Aufmerk-
samkeit, weil der einzige Ofen dauernd iiberwacht
werden muss. Unverkennbar dringt jedoch die Freude
am Handwerk und die Faszination fiir den Brenn-
prozess durch. Vom natiirlichen Ausgangsprodukt bis
zur liebevoll beschrifteten Flasche engagiert sich
Griselda Keiser mit Leidenschaft fiir ihre Produkte.

TRADITION IN LUXURIOSEM GEWAND

Philipp Freimann gehort ebenfalls zu den altein-
gesessenen Zuger Bauern. Auf seinem Hof in der
Letzi betreibt er auf natiirlicher Basis Viehwirtschaft.
Einen Nebenverdienst erwirtschaftet er mit einem
Brennhafen fiir das Obst seiner Hochstammbéume.
Die Schnépse werden vorwiegend in der Gaststube
im «Freimann» ausgeschenkt, dem beliebten Restau-
rant, das der Familie gehort.

Seit dem letzten Jahr setzt Freimann auf einen
neuen Verkaufskanal. Unter der Marke «Rothirsch
x Philipp Freimann» kdnnen seine Destillate im
gleichnamigen Online-Shop bestellt werden: luxurios
gestylt, in einer exklusiven Flasche mit modernem
Design — zu einem beachtlichen Preis. «Dieser wird
aber dem handgemachten Naturprodukt gerecht»,
so Freimann. Das Label setzt auf ausgewihlte, lokal
verankerte Qualititsprodukte, die in der Massen-
produktion untergehen, Geheimtipps sozusagen. In
limitierter Menge (aktuell 30 Flaschen) wird auch
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der Rothirsch x Philipp Freimann Chriiter ange-

boten. Die Kriutermischung, mit welcher der Birnen-
trasch aromatisiert wird, enthilt unter anderem
Wacholder, Anis, Fenchel, Orange, Kiimmel, Siissholz
und Koreander, die genaue Zusammensetzung bleibt
geheim.

«Chriiter hat bei uns in der Innerschweiz
eigentlich einen schlechten Ruf», sagt Philipp Frei-
mann. «Er wird nur von wenigen Gisten getrunken
und vor allem an der Fasnacht.» Dabei schmecke er
ausgezeichnet als Digestiv oder zu Siissspeisen.
Mit der modernen Verpackung hoflt er, neue, auch
urbane Konsumentinnen und Konsumenten zu ge-
winnen. Aber letztlich pflegt er mit der Brennerei vor
allem ein Hobby und eine Tradition. Zentral ist die
Freude am gesamten natiirlichen Kreislauf. Das Fall-
obst kann genutzt werden, die Obstbdume geben
den Mutterkiihen auch Schatten und bereichern die
Landschaft.

GENUSS AUS GIFTIGEN BEEREN

Ganz auf Innovation und aufs Experimentieren
setzt Thomas Heiner in seiner Destillerie beim
Brandenberg in Zug. Der gelernte Landwirt und Wein-
technologe arbeitet hauptberuflich als Hauswart
im Schulhaus Maria-Opferung, die Faszination seines
fritheren Metiers als Betriebsleiter einer Destillerie
hat ihn jedoch nie ganz losgelassen. Seit 2006 hat er
iiber 60 verschiedene Sorten ausprobiert, einen
90-prozentigen Rum aus Schweizer Zuckerriiben bei-
spielsweise — denn «Obstbrinde sind zu schade fiir
Zigarrenraucher» — ebenso einen Absinth auf Kirsch-
basis, Briande mit Arvenholz oder von Bananen aus
dem Tropenhaus Wolhusen.

Besonders gern probelt der gebiirtige Deutsche
mit wilden Friichten, die er zum grossten Teil in der
Umgebung selber sammelt: Scheinquitte, rote Hecken-
kirsche oder Kirschlorbeer. Letzte ist unbehandelt
eigentlich ungeniessbar, weil sie viel Blausédure enthilt.
Auch der Vogelbeeren-Brand - mit Beeren vom
Gottschalkenberg - sorgt bei den Degustationen und
Verkaufspartys a la Tupperware immer wieder fiir
grosse Augen und iiberrascht mit seinem speziellen
Gout. Natiirlich destilliert Heiner auch die gew6hn-
lichen Friichte, dann aber meist spezielle Varietéiten
sortenrein. In einer eleganten orangen Verpackung
finden die Destillate die Kundschaft in Spezialititen-
liden und Gourmetrestaurants oder als «Absinth-
Stidngeli» in Confiserien.
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«Ich freue mich immer wahnsinnig, vor dem
Brennapparat zu stehen und mich von einem speziel-
len Aroma selber iiberraschen zu lassen», sagt
Thomas Heiner zu seiner Motivation. Frustrierend sei
es dagegen, wenn aus schonen Friichten kein iiber-
zeugendes Produkt gelinge. Bald wird die Brennerei
den gewerblichen Status erhalten und Thomas Heiner
kann neue Ideen verwirklichen. Besonders gern
wiirde er sich an einen Enzian wagen.

VIELE HOBBY- UND KLEINPRODUZENTEN
Insgesamt haben letztes Jahr 500 Zugerinnen
und Zuger Alkohol produziert. Kernobst ist nach
den Kirschen der meistverwendete Rohstoff. Von
Kennern besonders geschétzt werden sortenreine
Destillate wie der Gravensteiner Apfelbrand von
Hermann Réllin aus Notikon in der Gemeinde Baar.

«Chriiter wird nur von wenigen
Gdsten getrunken und vor allem
an der Fasnacht.»

Zwetschgen und Pflaumen verlieren an Bedeutung.
Einheimisches Zwetschgen-Wasser wie das von
Nicole und Roland Iten vom Maisbiihlhof in Unter-
dgeri ist deshalb nicht mehr so hiufig im Handel
anzutreffen. Neben den Bauernhofbrennereien sind
auch zahlreiche Freizeitproduzenten titig, die
ihre Gartenfriichte von Lohnbrennereien verarbei-
ten lassen und zumeist selber geniessen.

GESCHMACKSBIERE LEGEN AN BELIEBT-
HEIT ZU

Ganz ausgeprigt zeigt sich der Trend zum Lo-
kalen beim Bier. Die Brauerei Baar gehért zu den
mittleren Betrieben in der Schweiz, die immer wieder
mit Neuerungen aufwarten. So hat das «Biigel-Spez»
in der griinen Flasche mit Biigelverschluss zu einem
neuen Aufschwung verholfen. Neben den meistge-
trunkenen Lagerbier und Pils wird an der Langgasse
in Baar auch dunkles Bier gebraut und seit 2002 ein
Erdmandli-Amber. Eingefiihrt wurde dieses aus An-
lass des 140-Jahr-Jubildums des Betriebs, damals
genau 100 Jahre in Familienbesitz.

«Bei einem Seminar im Allgiu tiber Biertrends,
bei dem eigentlich ganz andere Geschmacksrich-
tungen vorgestellt wurden, bin ich auf das Amber
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Himbeergeist aus Zug

Etter Eau-de-vie Framboise, 41 %
Etter S6hne AG

Chollerstrasse 4, 6300 Zug
Telefon 041 748 51 51
etter@etter-distillerie.ch

Single Malt Whisky aus Zug/Baar

Quitten-Destillat vom Freudenberg, Zug

Johnett Swiss Single Malt Whisky, 42 %
Etter S6hne AG

Chollerstrasse 4, 6300 Zug

Telefon 041 748 51 51
etter@etter-distillerie.ch

Keiser Quitten 2009, 41 %

Keiser Kirsch, Hafenbrennerei Freudenberg
Griselda Keiser

Gimenenweg 23, 6317 Oberwil

Telefon 079 747 32 05
griselda.keiser@zugerkirsch.ch
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Chriiter-Schnaps aus Zug

Rothirsch x Philipp Freimann Chriiter, 42 %
Hof Freimann, Letzi 25, 6300 Zug

Telefon 079 467 16 35, freimannph@datazug.ch
Vertrieb: Rothirsch Switzerland

Eschenring 6, 6300 Zug

Telefon 041 743 18 56, shop@rothirsch.com

Vogelbeeren-Brand aus Zug
Heiner’s Vogelbeere
Wildfruchtbrand, 40 %

Thomas und Cordula Heiner
Fuchsloch 18, 6317 Oberwil
Telefon 041 710 25 28
info@heiners-destillate.ch

Gravensteiner Apfelbrand aus
Notikon/Baar

Zuger Apfelbrand Gravensteiner 2004, 41%
Bauernhofbrennerei Réllin

Notikon 3, 6340 Baar

Telefon 041 761 11 59
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Zwetschgen-Wasser aus Unterdgeri

Amber-Bier aus Baar

Zwetschgen, 40 %

Nicole und Roland Iten
Maisbiihlhof, 6314 Unterdgeri
Telefon 041 750 86 40

Erdmandli, Zuger Amber-Bier, 5%
Brauerei Baar AG

Langgasse 41, 6340 Baar

Telefon 041 761 12 08
info@brauereibaar.ch
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Weizenbier aus Unterdgeri
Kreuzmiihlebréiu, Weizenbier hell, 4,2 %
Bdckerei Kreuzmiihle

Gustav Iten

Hofnerstrasse 14, 6314 Unterdgeri
Telefon 041 750 11 19
info@kreuzmuehle.ch
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Rotwein, Pinot Noir, AOC Zug aus
Steinhausen

Steihuser Erli-Wy, Pinot Noir 2010,
AOC Zug, 13%

Rebbaugenossenschaft Steinhausen
Bannstrasse 40a, 6312 Steinhausen
Telefon 041 741 32 21, info@erlireben.ch
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Riesling x Sylvaner aus Hiinenberg
Chdppely-Wy, Riesling x Sylvaner 2010,
AOC Zug, 12,5%

Chdppeligenossenschaft
Holzhdusernstrasse 2, 6331 Hiinenberg
Telefon 041 780 47 20

Marc aus Risch

Rischer Marc 2010, 41%

Weinbau Risch GmbH

Alfred Kniisel

Breiten 2, 6343 Rotkreuz

Tel. 041 790 24 40, alfred.knuesel@bluewin.ch
www.weinbau-risch.ch
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Schaumwein aus Walchwil
PrOtto, Vin mousseux, demi brut, 12 %
Familie Hiirlimann-Boog

Hotel Aesch, 6318 Walchwil

Telefon 041 758 11 26
info@hotelaesch.ch

Apfelschaumwein mit Lindenbliiten

Holunder-Likor aus Hagendorn

aus Neuheim

Lindenhtigler, Pomme mousseux, 7,1 %
Georg und Silvia Keiser

Oberblachen, 6345 Neuheim

Telefon 041 755 07 77

Holunder-Likér vom Bauernhof
Maria und Anton Bircher

Huob 1, 6332 Hagendorn
Telefon 041 780 79 07

Eiercognac aus Oberdgeri
Eiercognac

Brigitte und Anton Henggeler-Andrey
Ober-Bornacher, 6315 Oberdgeri
Telefon 041 750 19 39

Nashi-Likor aus Deinikon/Baar
Nashi-Likdr, 20 %

Bernadette und Hermann Hotz-Mathis
Hof-Mdrcht, Deinikon 9, 6340 Baar
Telefon 041 766 16 00
info@hofimaercht.ch

Krduter-Likor aus dem Kloster
Gubel/Menzingen

Klosterliqueur

Kloster Maria Hilf

Gubel, 6313 Menzingen

Telefon 041 757 10 30

Es muss nicht immer Kirsch sein
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Melissen-Geist aus dem Kloster
Frauenthal /Hagendorn
Frauenthaler Melissen-Geist

Kloster Frauenthal

6332 Hagendorn

Telefon 041 780 10 55
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Siiss-saure Apéro-Limonade aus Zug
Taitu

Telefon 077 491 02 76

www.taitu.ch

Cassis-Likor vom Walchwilerberg
Cassis-Likor - die Frucht der weisen Frau
Hirschof, 6318 Walchwilerberg

Telefon 041 758 10 65

www.sueren.ch
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Apfelschaumwein aus Cham Williams aus Rotkreuz
Eniker Apfelschaumwein, 7,5 %, demi sec Williams

Familie Riittimann Peter Meier-Kurz
Hiinenbergstrasse 76, 6330 Cham Obere Bachtalen 2, 6343 Rotkreuz

Telefon 041 780 27 49 Telefon 041 790 54 47
info@entikerhof.ch

gestossen», schmunzelt Junior-Chef Martin Uster.
«Diese Biersorte kannte ich nicht, war aber von An-
fang an davon begeistert.» Die Baarer liessen sich
das Rezept geben und der Braumeister setzte im Gar-
tenhduschen einen Probesud von 20 Litern an. Auf
Anhieb hat’s geklappt. «Nicht klassisch, sondern eher
trendig, leicht siisslich mit einer ausgeprigten Weizen-
und Malznote», beschreibt Uster den Geschmack
des bernsteinfarbenen Biers mit einem Alkoholgehalt
von 5 Prozent. Vor allem bei jiingeren Ménnern
findet das Getrink Gefallen.

Trotz positivem Echo bei Liebhabern verlief
die Markteinfithrung am Anfang harzig. Inzwischen
macht das Amber 4 Prozent der Gesamtmenge aus
und leistet einen Beitrag zur Positionierung der
Brauerei Baar. 2010 produziert sie insgesamt 13500
Hektoliter. Das sind 50 Prozent mehr als im Jahr
2006. Damit nihert sich die Brauerei den Rekordzah-
len Ende der sechziger Jahre. Auch die Zahl der

«Wir konnen uns durchaus mit
den Weinen aus der Ostschweiz
oder aus der Biindner Herrschaft
messen.»

Mitarbeiter ist von 23 auf 28 gestiegen. «Wir merken,
dass die Leute in unserem Bier Heimat spiiren»,
erklirt der Bachelor of Brewery Management Martin
Uster den Trend. Zum 150-jihrigen Bestehen im
Juni 2012 lanciert der Baarer Traditionsbetrieb wie-
der ein innovatives Jubildumsprodukt.

BACKER ALS BRAUER

Seit elf Jahren wird im Café des Restaurants
Kreuzmiihle in Unterigeri das hauseigene Bier ge-
zapft. Die Idee dazu hatte Bickermeister Gustav Iten:
«Auch das Brotbacken hat mit Hefe und Géarung
zu tun, deshalb ist es gar nicht so abwegig, dass eine
Biéckerei Bier produziert.» Inzwischen entstehen in
den Gértanks neben der Backstube jidhrlich 12 bis 13
Hektoliter Kreuzmiihle-Briu, ein Hefeweizen-Bier
und ein Pilsner. «Alles von Hand», wie Gustav Iten
betont, der auch dem Bierbrauerverband beigetreten
ist. Das Bier sei «wenig behopft» und habe darum
eine stirkere Malznote. Der milde Geschmack mundet
offenbar auch Frauen und weist einen weiteren Vor-
teil auf: «Man hat nach dem Genuss weniger eine

Bierfahne», so Gustav Iten. Wie ein industriell herge-
stelltes Bier von einer «richtigen» Brauerei wird das
Kreuzmiihle-Briu in Glashumpen mit eigenem Logo
auf eigenen Bierdeckeln aufgetischt. In der Bickerei
ist es auch fiir den Genuss zuhause erhéltlich.

Mit viel Leidenschaft probeln auch zahlreiche
Zuger Heimbrauer an ihrer persénlichen Gersten-
saft-Marke und stellen bisweilen ein Bier auf Bestel-
lung her. Dazu gehoren Nino Steck und Benedikt
Wittwer, die auch die Grundlage fiir den «Miilibach
Bier-Brand» von Thomas Heiner geliefert haben.

GUTE TROPFEN AUS SONNIGEN LAGEN

Der Rebbau blieb zwar im ganzen Kanton vom
19. bis in die achtziger Jahre des 20. Jahrhunderts
ginzlich eingestellt, trotzdem braucht sich der Zuger
Wein heute nicht zu verstecken. Eingeldutet wurde
die Renaissance vor rund 30 Jahren im milden Mikro-
klima von Walchwil. Inzwischen werden rote und
weisse Trauben wieder in sémtlichen Talgemeinden —
und sogar mitten in der Stadt Zug - auf insgesamt
18000 Quadratmetern angebaut.

In Steinhausen betreibt die Rebbaugenossen-
schaft an schonster, gut geeigneter Lage im Erli ihren
Weinberg mit 1150 Reben. 70 Prozent davon sind
Blauburgunder-Stocke vom Klon Mariafeld. Diese
sind gemiss Betriebsleiter Eugen Lang wenig an-
fallig fiir Krankheiten und darum ideal fiir unsere
Gegend. Pro Jahr konnen daraus bei Toni Ottinger
in Kastanienbaum rund 800 Flaschen Erli-Wy Pinot
Noir AOC Zug gekeltert werden. Die letzte Ernte
fiel mit 90 Oechslegraden sehr erfreulich aus und
ldsst einen besonders guten Jahrgang 2011 erwarten.
«Wir kénnen uns durchaus mit den Weinen aus der
Ostschweiz oder aus der Biindner Herrschaft messen»,
sagt Eugen Lang nicht ohne Stolz. Jedes Genossen-
schafts-Mitglied erhélt drei Flaschen, die restlichen
sind jeweils nach dem traditionellen Winzerfest auf
dem Dorfplatz rasch abgesetzt. Einige Steinhauser
Gasthéuser bieten den einheimischen Pinot Noir auf
der Karte an, passend zu hellem Fleisch, Gefliigel,
Risotto und Kise.

Sogar auf der Gemeindekanzlei in Hiinenberg
kénnen Weine erstanden werden, etwa der Chéppeli-
Wy Riesling x Sylvaner AOC. Die gemeindeeigenen
Trauben dafiir wachsen am sonnigen Hang gegen das
Reusstal unterhalb der historischen Weinrebenkap-
pelle, gleich neben den Reben der Chippeligenossen-
schaft. Pro Stunde Einsatz im Weinberg wird jedes
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Genossenschaftsmitglied mit einer Flasche entsché-
digt. «<Wir erleben es aber mehr als Fest und weniger
als Arbeit», so Betriebsleiter Louis Suter. «Das Schéne
daran ist das Gemeinschaftserlebnis und die gute
Zusammenarbeit mit der Gemeinde.» Die Hiinen-
berger Trauben werden bei Peter Schuler in Heidegg
vinifiziert. Genossen werden kénnen die Weine in
lokalen Restaurants.

HOCHPROZENTIG ODER SPRITZIG

Nicht nur zum Keltern dient die Ausbeute
der Zuger Weinlese, auch 400 Liter Hochprozentiges
werden jihrlich daraus gewonnen. Rund 40 Liter
Rischer Marc stellt die Weinbau Risch GmbH her.
Thr Weinberg in der Breiten ist mit 6000 Quadrat-
metern einer der grossten im Kanton Zug. Er ist mit
der weissen Sorte Solaris und der roten Léon Millot x
Maréchal Foch bestockt, von Richard Kniisel nach
den Richtlinien von Bio-Suisse gepflegt.

Ein Schaumwein nach traditioneller Champag-
nermethode, also in der Flasche gegirt, kommt
aus dem Weingut Hotel Aesch in Walchwil, dem ein-
zigen im Kanton Zug, wo selber gekeltert wird.
PrOtto heisst der Schaumwein nach dem geistigen
Vater und Winzer Otto Hiirlimann. Ein zugerisches
Mitbringsel, das unter anderem beim Info-Point
von Zug Tourismus und im Hotel Aesch in Walchwil
erhiltlich ist.

Mehrere Zuger Obstbauern verarbeiten auch
ihren Apfelmost zu Schaumwein, oder vornehmer
gesagt Pomme mousseux. Die Familie Georg und
Silvia Keiser-Rosli im Oberblachen in Neuheim mitten
in der Morianenlandschaft hat daraus den «Morénen-
hiigler» kreiert. Der Apfelschaumwein gért wie
ein Champanger in der Flasche und muss geschiittelt
werden. Eine neue Variante, der Lindenhiigler, ist
zusitzlich mit Lindenbliiten angesetzt. Linden sind
nicht nur das Wappenzeichen von Neuheim, bei der
Familie Keiser wurde traditionellerweise zur Geburt
der Kinder jeweils ein Lindenbaum gepflanzt. Die
davon geernteten, sonnengetrockneten Bliiten ver-
leihen dem Apfelschaumwein das typische Aroma.
Gereicht wird er zum Dessert oder Apéro - oder er
wird zu Neuheimer Truffes verarbeitet.

SUSSE VERSUCHUNGEN

Wer Wochenmirkte, Direktverkaufsstellen der
Bauernhofe oder Dorfliden durchforstet, entdeckt
eine Vielfalt von Lik6ren, meist in kleinen Mengen
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von Béiuerinnen hergestellt. Fiir ihren Holunder-
Lik6r sammelt Maria Bircher-Rogger von der Buob
in Hagendorn die Beeren in den umliegenden
Wildern. 10 Kilogramm reichen fiir rund acht Liter.
Passanten, die das Verkaufsschild dafiir an der
Sinserstrasse entdecken, erstehen den siissen Trunk
gerne als Geschenk. Ein anderer wichtiger Absatz-
kanal sind die Weihnachtsmérkte. Auch fiir Brigitte
Henggeler-Andrey. Sie mischt im Ober-Bornacher
in Oberigeri mit hofeigenen Erzeugnissen Eierlikor
und Eiercognac.

In grésseren Mengen produziert der Hotzenhof
in Deinikon. Der «Hof-Mércht» von Bernadette
und Hermann Hotz bietet neben zahlreichen anderen
Erzeugnissen neun Likér-Sorten von Erdbeer bis zu
Quitten-Hagenbutten. Abgefiillt sind sie in unter-
schiedlich geformten Flaschen mit eigens entworfener
Etikette. Eine aussergew6hnliche Baarer Spezialitit
ist der Likor aus Nashi, einer aus Asien stammenden
siiss-saftigen Dessertbirne, die bei Familie Hotz seit
1990 angepflanzt wird. Mit Herzblut und viel Engage-
ment setzt sich Hermann Hotz fiir seine Produkte
ein: «Es ist spannend, die eigens angebauten Friichte
nochmals zu veredeln.»

DER GEIST DER KLOSTERFRAUEN

Wihrend die Familie Hotz praktisch jedes Jahr
ein neues Produkt auf den Markt bringt, verschwin-
den andere traditionelle Spezialititen nach und nach.
Der Kriuter-Likor des Klosters Maria Hilf auf
dem Gubel in Menzingen - einer fiirs Herz und einer
fiir die Verdauung - wird nicht mehr angesetzt. Die
Arbeit im Garten ist fiir die dlter werdenden Nonnen
zu anstrengend. Auch der Melissen-Geist des Klosters
Frauenthal in Cham, der nicht nur den Schwestern
einen himmlischen Schlaf bescherte, wird aus diesem
Grund bald zur Neige gehen. Zum Bedauern der
Verkéuferin im Klosterladen: «Wenn gebrannt wird,
fillt sich jeweils das ganze Kloster mit den Diiften
der Kriuter und Bliiten.»

Das Angebot mit alkoholischen Zuger Speziali-
titen wird trotzdem immer grosser, neue Trends auf
lokaler Ebene umgesetzt. Ein Tipp: Wer erfahren
mochte, wie dies alles schmeckt, probiert am besten
direkt bei den Produzenten. Die Ausgangsprodukte
wachsen ndmlich zumeist an den schénsten Ecken
des Kantons. Die sonnigen Lagen, die idyllische Land-
schaft und die wundervollen Aussichten sind auch
fiir Abstinente einen Besuch wert.

EINE GETRANKE-IDEE MACHT SCHULE

Unter den nicht-alkoholischen Getrdnkespezialitditen aus
dem Kanton Zug sticht eine besonders hervor: Taitu, eine kohle-
sdurehaltige Limonade mit bitterer Angostura-Note. Das Produkt
wurde im Rahmen eines Schulprojektes entwickelt und soll
jetzt den Markt erobern.

«Wie griinde ich ein eigenes Unternehmen?» war im Schul-
jahr 2009/10 das Thema eines Freifachkurses am Gewerblich-
industriellen Bildungszentrum GIBZ in Zug. Acht angehende In-
formatiker stiirzten sich ins Abenteuer. Unter der Leitung von
zwei Lehrern in allgemeinbildenden Féchern, Roland Frei und
Andreja Torriani, stellten sie sich der Herausforderung nicht nur
theoretisch, sondern setzten sie gleich praktisch um. Als Ubungs-
objekt hatten sie sich fiir einen Softdrink entschieden. Dieser
sollte nach dem Vorbild einer Bitterlimonade gemixt sein, welche
ein Dozent von einer Australienreise mitgebracht hatte. Der
aussergewdhnliche Geschmack hatte die Schiiler von Anfang an
iiberzeugt: So etwas gab es auf dem Schweizer Markt noch nicht.

Wochenlang probierten die Schiiler Mischungen von
Limonade, Limettensaft, Zucker und Angostura, bis der iiber-
zeugendste Geschmack und die richtige Farbe gefunden waren.

In intensiven Diskussionen einigten sie sich auf den Namen Taitu.
Ein Kunstwort, das durch Schriftbild und den Klang iiberzeugt.
Zusammen mit dem Grafiker Miles Peyer entwickelten sie Design,
Logo und einen Werbeslogan fiir die bitter-siisse Limonade.

«Die Schwierigkeiten begannen, als es darum ging, einen
Produzenten zu finden», erinnert sich Marketingchef Simon
Kilchmann aus Cham. Nach langwieriger Suche erkldrte sich
schliesslich eine Mosterei in der Ostschweiz bereit, die ersten
3500 Drei-Deziliter-Flaschen Taitu zu produzieren. Etikettiert
werden musste am Anfang von Hand, spdter wurde die Auf-
gabe an GGZ@Work iibergeben, ein Projekt der Gemeinniitzigen
Gesellschaft Zug.

Vertriebsmaglichkeiten zu erschliessen erwies sich harziger
als erhofft. Der relativ hohe Einstandspreis schreckte viele
Restaurants ab, das Getrdink auf die Karte zu nehmen. «In dieser
Phase war es schwierig, fast ein Dutzend Leute fiir das Projekt
unter einen Hut zu bringen», muss Simon Kilchmann eingestehen.
Darum stiegen die Schiiler sukzessive aus dem Projekt aus. Die
Lehrer mussten beim Ausliefern oft selbst Hand anlegen. Beson-
ders gross war die Flaute wdhrend der Lehrabschlusspriifung.

Heute sind noch drei Schiiler an der Firma mitbeteiligt,
mit wachsendem Ehrgeiz: «Jetzt wollen wir durchstarten»,
so Simon Kilchmann optimistisch. Weitere Flaschen werden ab-
gefiillt. Neue Bars wie das Pier 41 oder innovative Beizen wie
Monsieur Baguette konnten von Taitu tiberzeugt werden. «Ich
nehme nur ins Sortiment, was mir schmeckt», sagt Baguette-
Chef Walter Speck, «und Taitu schmeckt mir. Zudem finde ich

das ganze Projekt spannend und sympathisch.»

Als Zielgruppe werden anspruchsvolle Leute angepeilt, die
gern geniessen und sich entspannen mdchten. «Taitu trinken
soll den Leuten den Stress aus dem Alltag nehmen und das Gefiihl
vermitteln, alles hinter sich zu lassen im Stil von Ferien auf einer
Insel», sagt Simon Kilchmann im Stil eines alten Werbeprofis.
«In diesem Getrink steckt viel Herzblut, fiir mich ist es fast wie
ein Kind geworden.» Auch wenn Taitu nicht zum erhofften
Verkaufsrenner wird, die gewonnenen Erfahrungen waren fiir den
21-Jihrigen aufjeden Fall den grossen Einsatz wert: «Es ist ein

gutes Gefiihl, ein eigenes Unternehmen zu haben.»

Es muss nicht immer Kirsch sein
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Text: Albert Miiller

DAS GASTGEWERBE
IM ALTEN ZUG

Das ehemals kleine Handwerker-, Gewerbe-, Handels-
und Marktstddtchen Zug entwickelte sich vor allem in den
letzten 60 Jahren zu einem national und international
bedeutsamen Industrie- und Dienstleistungsstandort. Die
Entwicklung vom Mittelalter bis zur Neuzeit ldsst sich
auch in der modernen Namensgebung von Gasthdusern in
der inneren Altstadt von Zug nachvollziehen: Der « Hecht»
mutierte zum Ristorante Liguria und San Marco, die bald
nicht mehr existierende «Taube» zur Taberna la Paloma,
zum Hotel « Lowen» gehért Domus und die «Fischerstube»
heisst Golden Dragon China Restaurant.
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The first taverns were set up in the Middle
Ages in monasteries, hospices and later in houses
within the walled towns. Hospitality and the
protection of one’s guests was one’s noble duty
and not primarily a source of income. The old
town of Zug, which was inhabited by just under
500 people in 1435, had a Fischerstube [ fisher-
man’s inn] and a Bdren [bear], where tradesmen,
waggoners and sailors met and drank. Other
establishments known from the period between
1480 and 1560 were: Hecht, Lowen, Taube, Widder,
Hirschen, Ochsen, Linde, Krone and Schwert.
After the expansion of the town in the late 16"
century, approximately eleven guesthouses ex-
isted in the old town. Despite an increase in both
population numbers and trade and commercial
activities, no more than fourteen guesthouses ex-
isted in Zug around 1770: the new taverns were
called “Zum goldenen Adler”, “Zum Sternen” and

“Zum Schiff”. It was not until after the French
Revolution that the number of guesthouses
increased; however, some of the 26 taverns listed
in 1819 were actually situated outside the walls
of the town as typical farmers’ inns.

The evolvement into modern times is clearly
reflected in the new names of the guesthouses
in the old town of Zug: the “Hecht” [pike] changed
into the Ristorante Liguria and San Marco, the

“Taube” [dove] became the Taberna la Paloma,
the restaurant of the Hotel “Lowen” [lion] is now
called Domus and the “Fischerstube” [fisher-
man’s inn] is now the Golden Dragon China
Restaurant.

The hospitality industry in the Zug of old
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Im Zugerland wohnten und werkten unsere

Vorfahren, die alemannischen Bauern, in Einzelhéfen,

die wir heute noch - natiirlich in anderer Gebdude-
und Stallform - in den typisch alemannischen Streu-
siedlungen am Berg, im Agerital und von der Lorze
bis zum Rufibach sehen. In dieser Zeit und bis zum
Bau des Kyburger Stidtchens Zug zu Beginn des

13. Jahrhunderts diirfte es weder Bauernwirtshiuser
noch Buschenschenken gegeben haben. Noch gab

es keine Reisenden, sodass Bediirfnis und Nachfrage

fehlten.

AUFKOMMEN DES GASTGEWERBES

Im Friih- und Hochmittelalter boten Kléster
und Hospitiler sowie Hospize Pilgern wohlwollende
Gastlichkeit mit Verpflegung und Unterkunft. Gast-
freundlichkeit war vornehme Pflicht und nicht in
erster Linie Verdienstquelle. Bis ins 13. Jahrhundert
sollen wenige Leute, vor allem Herrscher und Ade-
lige, viel gereist sein und in den Burgen Unterkunft
gefunden haben. Vom 13. Jahrhundert an, zur Zeit
der Stiddtegriindungen, waren es dann die Kauf- und
Handelsleute, die durch die Lande zogen. In dieser
Zeit diirften die ersten kommerziellen Gastwirts- und
Schildgasthéuser durch Wirte betrieben worden sein.

RELIGIOSE UND WELTLICHE WIRTSHAUS-
NAMEN UND -SCHILDER

Erst mit dem Bau befestigter, ummauerter Stidte
und dem damit verbundenen Aufkommen des land-
iibergreifenden Handels begann der Warenverkehr.
Den Kaufleuten wurde optisch und zugleich Mut
und Vertrauen schenkend ein Zeichen gegeben, dass
sie an dieser Stitte gastlich aufgenommen und be-
wirtet werden. Die Wirtshausnamen und die entspre-
chenden Schilder deuteten dies zuerst noch auf
religiose Art an: Das Kreuz, die Taube (Symbol des
Heiligen Geistes), die Krone, der Engel, die drei
Konige, der Schliissel (Symbol des Apostels Petrus),
das Schwert (von Apostel Paulus), der Adler (zuerst
noch als Symbol des Evangelisten Johannes und
spiter dann als Symbol der Macht: der Reichsadler).

Mit dem wirtschaftlichen Aufschwung, der
durch Handel und Giiterverkehr einsetzte, inderten
auch die Symbole, die nun mehr den ortlichen
Verhiltnissen angepasst oder aus der Tierwelt ausge-
wihlt wurden: Fischerstube, zum Hecht, Ochsen,
Hirschen, Schwanen, Rossli, Lowen, Biaren, Widder,
Taube. Alle diese «tierischen» Wirtshausnamen

wurden schon in frither Zeit in der Zuger Altstadt
verwendet. In der Innerschweiz kamen dann im

19. Jahrhundert typische historische Namen und Schil-
der dazu, wie z. B. Tell, Winkelried, Weisses Kreuz
oder zu den drei Eidgenossen.

DIE ERSTEN ZUGER WIRTE

Als Wirt musste man zumindest {iber eine gros-
sere Stube oder ein eigenes Haus verfiigen, daher wohl
der Name Wirtshaus. Der Wirt iibernahm gegen-
iiber dem Gast in seinem Gasthaus eine Schutzpflicht.
Meist gehorte der Wirt der gehobenen Biirgerklasse
an oder, in den Stidten, sogar dem Patriziat. Interes-
sant erscheint die Tatsache, dass Wirte hiufig in
politische Amter gewiihlt wurden und oft beim Ab-
schluss von Vertrigen als Zeugen auftraten; sie konn-
ten also lesen und schreiben. Wirte, die beim Rat
um ein entsprechendes Wirtshausschild nachsuchten,
bekamen dieses geschenkt, denn dadurch wurde der
jeweilge Standort bekannter.

Im Jahr 1304 wurde eine Kaufurkunde in Sarnen
vom «Landenberg, der Wirt und ander erber Leute»
besiegelt. Der wohl dlteste Namenseintrag eines
Wirtes in unserer Region steht in einer Urkunde vom
20. Februar 1319: Im nahen Maschwanden wurde
eine Kaufurkunde von vierzehn Zeugen besiegelt, da-
runter ein «Walter, der Wirt von Zuge». Im Zuger
Urkundenbuch! finden sich weitere Eintragungen, so
u.a.: 1393 Johans Zenagel, Wirt. 1426 verweigerte
«die wirtij ze Buochennass» die Vogtsteuer. 1436 Hans
Seiler, der Wirt, Burger in Zug. 1501 siegelt ein «Wirt
by Sant Wolfgang».

DIE ALTESTEN WIRTSHAUSER

Vor der Franzésischen Revolution 1798 kannte
man zwei Arten von Gasthdusern: Die Tavernen sowie
die Schenken, oft auch Pinten genannt. Die Taverne
- Taberna bei den Romern - war eine Herberge, eine
Gastwirtschaft, in der man warme Speisen erhielt
und auch iibernachten konnte. Schenken oder Pinten
wurden in Bauernhiusern eingerichtet und als solche
mit einem «Tanngrotzen», einer kleinen, buschi-
gen Tanne, gekennzeichnet; in diesen Bauern- oder
Buschenschenken durfte nur Eigengewichs ange-
boten werden.

1 Urkundenbuch von Stadt und Amt Zug vom Eintritt in den Bund
bis zum Ausgang des Mittelalters, 1352-1528. Band 1-2, Zug 1952-1964.

Das Gastgewerbe im alten Zug
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Die wohl fritheste Erwidhnung eines Gasthauses
im Zugerland datiert aus dem Jahr 1276: Im «vrowon
gasthus»2, also im Gasthaus der Frauen vom Kloster
Frauental, das 1231 gegriindet wurde, konnte man
gastliche Aufnahme finden.

Im mittelalterlichen Stddtchen Zug wohnten
bis zum Untergang der untersten Altstadt-Gasse
im Jahr 1435 nicht mehr als 500 Einwohner, zumeist
Handwerker, Kauf-, Fuhr- und Schiffsleute sowie
Fischer. Der Markt- und Warenumschlagplatz brachte
eine spezifisch arbeitsteilige Wirtschaft; verschie-
dene handwerkliche und gewerbliche Berufsgattun-
gen fanden hier Arbeit und Verdienst. 1359 erhielt
Zug zudem das Sustfahrrecht und damit die kaiser-
liche Erlaubnis, fiir den Warentransport auf dem
Zugersee zustindig und berechtigt zu sein. Dieses
Recht gab dem stidtischen Handwerkerstand Auf-
trieb und den Krimern und Kaufleuten sicheren Ver-
dienst.

Das mittelalterliche Zug entwickelte sich als
typisches Handwerker-, Gewerbe-, Handels- und
Marktstadtchen: Fischer, Wirte, Bicker, Metzger,
Gerber, Schuhmacher, Sattler, Weber, Schneider,
Tuchscherer, Fiarber, Drechsler, Schlosser, Kiifer und
Schmiede waren die frithen und unentbehrlichen
Handwerker — und wo Handwerker titig sind, da gibt
es Trinkstuben! Aus dem 15. und 16. Jahrhundert
sind als dlteste Wirtshiduser3 bekannt: 1. Die um 1480
im Besitz eines Hans Graf bezeugte Fischerstube in
der Altstadt. 2. Der Béren in der Altstadt, der um
1494 als «Gesellenstube» erwihnt wird und sich dort
befand, wo das Haus Schwanen (frither ein Gast-
haus) steht. 3. Zwischen 1480 und 1560 sind belegt:
Hecht (1524, seit 1597 als Taverne bezeugt), Léwen
(1524, zeitweise «Zum Schmutz» genannt), Taube,
Widder, Hirschen (1530), Ochsen (1543/1544), Linde
(1555), Krone (1556) an der Neugasse, Schwert an
der Kirchenstrasse (dort steht heute noch iiber der
Tiir: «Zum alten Schwert».

So diirften nach Abschluss der Stadterweiterung
in der inneren und dusseren Altstadt etwa 11 Wirts-
hiuser bestanden haben.

Wie dieses Stidtchen Zug um die Mitte des
16. Jahrhunderts ausgesehen hat, das illustriert ein
Holzschnitt in der Chronik des Johannes Stumpf von
1547 Markant erscheinen die Tiirme und die Stadt-
mauer, der Schanzgraben, der Zytturm, die Kirche
St. Oswald von 1481, das 1511 erbaute Spital (heute
Burgbachschulhaus und Theater im Burgbachkeller)
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sowie der um 1543 /1544 erbaute Ochsen mit den
Zinnen und den beiden Erkern.4 Der Ochsen verfiigte
auch tiber Stallungen zur Unterbringung der Pferde.
Zwar weniger markant, aber damals nicht weni-
ger bekannt war der Hirschen, der von 1546 bis zu
Anfang des 18. Jahrhunderts auch als Zunftherberge
der Schneider und Tuchscherer gedient haben soll.
Beim Geissweid-Brand vom 19. Februar 1795 brannte
der Hirschen vollstindig ab; aber schon im Jahr
darauf wurde ein Neubau errichtet, der als «weitaus
der grosste und schonste Gasthof der Schweiz» ge-
rithmt wurde.5 Zwischen Ochsen und Hirschen spiel-
ten sich im 19. Jahrhundert verschiedentlich «politi-

«Schenken oder Pinten wurden in
Bauernhdusern eingerichtet und
als solche mit einem «Tanngrotzemn,
einer kleinen, buschigen Tanne,
gekennzeichnet.»

sche Geplinkel» ab! Hier ein Miisterchen: Ein fithren-
der Berner Radikaler, der am Freischarenzug gegen
die Innerschweizer teilgenommen hatte, schrieb am
9. April 1845 nach Bern: «Nachts gegen zehn Uhr
traf ich in Zug ein. Im Gasthof zum Ochsen, wo ich
die untere Volksklasse antraf, wurden unter allgemei-
nem Hallo die Siegesbiilletins von Luzern verlesen.
Ich fiel bald auf, man sah mich verdichtig an, und
ohne mich lange zu besinnen, begab ich mich deshalb
von hier weg und in den Gasthof zum Hirschen,

wo sich eine Gesellschaft gebildeter Leute befand,

2 Zuger Ortsnamen, von Beat Dittli, Zug 2007, Band 2, S. 176.

3 Zuger Neujahrsblatt 1890: A. Weber, Alte Hiuser und Geschlechter
in Zug. Zuger Kalender 1908, S. 3-33: A. Weber, Zur Wirtschaftsge-
schichte fritherer Zeit im Zugerland. Hiuserkatalog: Alte Hiuser und
ihre Besitzer in Zug, von Viktor Luthiger. Separatabdruck aus dem
Zuger Kalender (1936 -51), einsehbar in: Stadt- und Kantonsbibliothek
Zug. Wirtshduser in Stadt und Amt Zug: Vermehrung und Verbrei-
tung der Tavernen von 1200-1700 im Gebiet des heutigen Kantons Zug.
Seminararbeit von Gerhard Matter, 1978. Die Bauernhiuser der
Kantone Schwyz und Zug, von Benno Furrer, Band 21: Die Bauern-
hiuser der Schweiz, hrsg. von der Schweizerischen Gesellschaft

fiir Volkskunde, Basel 1994, S. 373 f.

4 Der Ochsen in Zug. 75 Jahre im Besitz der Familie Hegglin. Kalt-
Zehnder-Druck, Zug 1997.

5 Der Gasthof zum Hirschen in Zug, von Andreas Aschwanden, in:
Zuger Nachrichten vom 9.3.1895 und 21.2.1911.
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Die Lage einiger Gasthduser im mittelalterlichen Stddtchen Zug (z. B. Ochsen, Hecht, Léwen, Krone und Hirschen) kann auf dem Holzschnitt in der
Chronik (1547) von Johannes Stumpf ziemlich genau angegeben werden; bei andern ldsst sich die Lage der aus der Vogelperspektive gezeichneten
Hduser bzw. Gasthduser nur andeuten:

1 Fischerstube (damaliger Standort in der Altstadt Untergasse ungewiss) — 2 Bdren — 3 Hecht — 4 Léwen — § Taube — 6 Widder — 7 Hirschen —
8 Ochsen — 9 Linde — 10 Krone — 11 Schwert — 12 Adler — 13 Sonne (damaliger Standort in der Altstadt Untergasse ungewiss) — 14 Réssli (damaliger

Standort am Weinmarkt ungewiss)

Aus: Bildarchiv Kantonale Denkmalpflege, Holzschnitt, Erstdruck in der Chronik von Johannes Stumpf, 1. Auflage, Ziirich 1547

Das Gastgewerbe im alten Zug
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Wirtshausschilder

Fischerstube — Golden Dragon China Restaurant
Taube - Taberna la Paloma

Hecht - Ristorante Liguria und San Marco
Frohsinn
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die allgemeine Theilname fiir die liberale Sache
bezeigten und das Misslingen der Freischaaren innig
bedauerten».®

Mit Beginn des 17. Jahrhunderts nahm die Bau-
tétigkeit noch stirker zu und die Einwohnerzahl des
Stadtchens stieg von rund 1200 Ende des 16. Jahr-
hunderts auf ca. 1800 Einwohner Ende des 17. Jahr-
hunderts; im Jahr 1799 zihlte das Stidtchen Zug 2403
Einwohner. Aufgrund der Zunahme der Bevolkerung
sowie der Handels- und Gewerbetitigkeit im auf-
strebenden Marktstddtchen am Zugersee miisste man
annehmen, dass auch die Anzahl Wirtshiuser stark
zugenommen haben diirfte. Dies scheint jedoch nicht

«In einem Trinkmandat verbot
der Stadtrat das iibermdssige
Zutrinken.»

der Fall gewesen zu sein. Denn eine zuverléssige
Quelle mit der Erfassung der Wirtshiuser und Wirte
um 1770 im «Landtwing»-Plan der Stadt Zug von
1770/717 deutet nur auf einen bescheidenen Zuwachs
gegeniiber den bekannten elf Wirtshidusern hin. In
den Nachbarschaften Altstadt-Untergasse und -Ober-
gasse, Fischmarkt und Graben, Linden, Weinmarkt,
Schweinmarkt, St.-Oswalds-Gasse und Dorf werden
dreizehn bzw. vierzehn Wirte erwihnt. Bei den An-
gaben zu den Gasthiusern fehlen die Fischerstube
und der Béiren; dafiir kommen die Sonne in der Alt-
stadt-Untergasse und das Rossli am Weinmarkt neu
hinzu. Befand sich allenfalls die Fischerstube am
Fischmarkt, wo gemiiss «Landtwing»-Plan das Haus
20 - ohne Angabe eines Wirtshausnamens - einer
«Wirtin Utigerin» gehorte?

Im Jahr 1752 wurde ein Tavernenrecht «Zum
goldenen Adler» (Weinmarkt, heute Neugasse) er-
teilt; der Wirt «fallierte»! Im Jahr 1789 soll in der
Taverne «zum Sternen» in der Altstadt-Obergasse ge-
wirtet worden sein; seit 1840 wird die Wirtschaft
«zum Schiff» bezeugt. Mit dem Besitzerwechsel eines
Wirtshauses dnderte oft auch der Wirtshausname
oder es kam vor, dass ein neuer Hausbesitzer fiir eine
gewisse Zeit eine Trinkstube einrichtete und diese
dann wieder schloss. So soll im Jahr 1830 Spengler
Melchior Spillmann an der Grabenstrasse ein Haus
(vgl. Anm. 3: Hiuserkatalog ) gekauft und darin eine
Trinkstube eingerichtet haben und zwar in der Ab-
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sicht, dass mindestens drei Gidste kommen wiirden,
um mit ihm zu jassen. Die unerwartet vielen Géste
regten ihn aber derart auf, dass er nach einer Woche
zu wirten aufthorte.

ZUNAHME DER ANZAHL WIRTSHAUSER
NACH 1798

Aus einer Handschrift vom 28. August 1819 mit
der Auflistung von Wirtspatenten kann entnommen
werden, dass damals 26 Wirtschaften in der Stadt Zug
vorhanden waren. Diese Zunahme von Wirtshdusern
kann damit erkldrt werden, dass ausserhalb der um-
mauerten Stadt Gaststuben in Bauernhiusern einge-
richtet worden sind. Ein Bauer konnte ohne Bewilli-
gung des Rates eine Schenke oder Pinte einrichten; er
durfte aber nur Produkte aus seinem Bauernbetrieb
anbieten.

Im Jahr 1842 soll es im Gebiet Letzi/Lorzen acht
Bauernschenken gegeben haben, von denen aber
mehr als die Hilfte in kurzer Zeit wieder eingegangen
ist. Die Zeit iiberdauert haben die Gaststube im 1557
erbauten Bauernhaus Freimann, die Kollermiihle, das
«vorstiddtische» Bad-Restaurant Spillmann (bis 1887)
und die Wirtschaft von Xaver Brandenberg beim
Schutzengel. Im Oberleh gab es um 1833 eine Gast-
stube «zur rothen Laube» und zwar im 1581 datierten
Haus, das spiter «Rosenberg» genannt wurde. Seit
1821 diente das Gasthaus Pfauen an der Kirchen-
strasse (gegeniiber «zum alten Schwert») vorwiegend
als Zunfthaus und fiir Fastnachtsanlisse.

Mit dem Start des Raddampfers Rigi (1852) und
dem Bau des ersten Zuger Bahnhofs (1864) west-
lich des «Dreiangels» (heute im Bereich Coop-City),
sowie der Erofinung des 6ffentlichen Verkehrs mit
Orion-Bussen (1896) begann in Stadt und Kanton Zug
der Tourismus und damit verbunden auch eine Zu-
nahme von Gast- und Kurhiusern, so u. a. Felsenegg
und Schonfels (1868) auf dem Zugerberg, Guggital
(1862) und Waldheim (1898).

1869 fand in der Stadt Zug das eidgendssische
Schiitzenfest in dem damals noch nicht iiberbauten
Gebiet zwischen «Dreiangel»/Bundesplatz und heu-

6 Zugim jungen Bundesstaat, von Albert Miiller, in: Der Geschichts-
freund, Band 133, 1980, S. 151. Der «fithrende Berner Radikale» war
kein Geringerer als der spitere Stinde- und Nationalrat, Bundesrichter
und Bundesrat Jakob Stimpfli (1820-1879).

7 TUGIUM 2/1986, S.117 ff., hrsg. vom Regierungsrat des Kantons
Zug. Die vollstindige Legende zum Landtwing-Plan der Stadt Zug von
1770/71 von Peter Hoppe.

tigem Neustadt-Schulhaus statt. Interessant erscheint
nun die Aufzihlung der Gasthéfe im Situationsplan
fiir die auswirtigen Schiitzen mit den altbekannten
Wirtshausnamen: Hirschen, Ochsen, Léwen, Krone,
Hecht, Pfauen, Taube, Sternen, Fischerstube, Widder,
Schiff sowie neue Gasthéfe wie Bellevue (heute
Verwaltungsgebidude am Postplatz), Celtenhof (Vor-
stadt/1887 im See versunken), Falken (beim ehe-
maligen Baarertor), Seefeld (beim ehemaligen Biirger-
spital), Hotel Bahnhof, Bad-Restaurant Spillmann
(1887 im See versunken) und Tivoli (an der Arther-
strasse).

Zug wurde noch um 1800 recht mittelalterlich
erlebt und war vor 1852 im internationalen Touris-
mus wenig bekannt. Der deutsche Reiseschriftsteller
J. G.Ebel hilt in seiner «Anleitung, auf die niitzlichste
und genussvollste Art, die Schweiz zu bereisen»
(Ziirich 1809) seinen Eindruck von Zug so fest (Bd. 4,
S.299): «Zug, die Stadt am Fusse des fruchtbaren,
912 Fuss hohen Zuger-Bergs ... dusserst angenehm.
Wirtshiuser: Hirsch und Ochs ... Oberhalb der
Stadt am Zuger-Berg sind Sennhiitten, wo aber nur
Butter und magerer Kise bereitet wird.» Und treffend
auch fiir unsere Zeit seine Feststellung: «In der
Schweiz sind fast alle Lebensbediirfnisse theurer als
in den meisten Provinzen Deutschlands.»

VERBINDLICHKEITEN IM ALTEN GAST-
GEWERBE

Bis 1798 lagen allfillige Regelungen fiir das Gast-
gewerbe in der Autonomie der Gemeinde. Im Zuger
Stadt- und Amtbuch (1431/32) steht eine obrigkeit-
liche Bestimmung, wonach derjenige, der jemanden
verwundet, diesen mit Arzt- und Wirtekosten zu
entschidigen habe. Verurteilte erhielten als Zusatz-
strafe oft ein Wirtshausverbot. In einem Trinkmandat
(1514 /17) verbot der Stadtrat das {iberméissige Zu-
trinken: «Ouch, wer der were, der trunke, das es iiber-
liiffe», der musste eine Busse bezahlen und eine
Nacht im Turm verbringen! Im Jahr 1653 erliess die
Stadt Zug verbindliche Preislimiten, die den Gewinn
der Wirte fiir Mahlzeiten und Wein festlegten: «Den
Wirten wird taxiert, wieviel sie auf eine Person an
Gastereyen und Hochzeiten fordern diirfen.» Zudem
durften damals keine Géste angeworben werden.
Gaste, die fluchten und Gott ldsterten oder wihrend
der Fastenzeit Karten spielten, mussten dem Rat
angezeigt werden. Der Wein wurde vom Ohmgelder
nach seinem Wert geschiitzt und mit einer Gebiihr

belegt. In der «Sinnerhiitte» (Eichstitte) wurden
Fisser und Masse nach ihrer Eichung iiberpriift.

Mit der Helvetik (1798-1803) begann die Geset-
zesflut. Am 4. April 1800 wurde das erste kantonale
Gesetz «fiir die Polizei der Wirts- und Schenkhéuser»
erlassen, wobei in § 8 festgehalten wurde, dass «je-
der Gastgeber, sei es in Stidten oder auf dem Lande,
gehalten ist, ein Buch zu fithren, worin er alle Tage
diejenigen aufzeichnet, welche bei ihm {ibernachten.
Diese Anzeige soll den Namen, Vornamen, den Stand
und den gew6hnlichen Wohnort dieser Person ent-
halten.» Seit 1805 gab es die sog. Schwarze Tafel, ein
im Wirtshaus angebrachtes Tifelchen, auf dem alle
Personen namentlich aufgezeichnet wurden, die ge-
miss Strafurteil kein Wirts- oder Schenkhaus besu-
chen durften. Das erste eigentliche Wirtschaftsgesetz
fiir den Kanton Zug datiert vom 11. Dezember 1882.
Der Gesetzgeber unterschied zwischen zwei Arten
von Wirtschaften: Tavernenwirtschaften und Kur-
anstalten sowie Speisewirtschaften und er versuchte,
die Anzahl der Gasthiduser und Schenken nach der
Zahl der Bevolkerung festzulegen, zuerst auf 150 Ein-
wohner eine Wirtschaft, ab 1920 auf 300 Einwohner
eine Wirtschaft. Das Gesetz {iber das Gastgewerbe
vom 27. Oktober 1960 zihlt schon zehn Patent-Kate-
gorien auf!

VON DER FISCHERSTUBE ZUM CHINA
RESTAURANT

Das ehemals kleine Handwerker-, Gewerbe-,
Handels- und Marktstéddtchen Zug entwickelte sich
vor allem in den letzten 60 Jahren zu einem natio-
nal und international wirtschaftlich bedeutsamen
Industrie- und Dienstleistungsstandort. Die weltwirt-
schaftlichen Verflechtungen, die multikulturellen
Beziige, der hohe Dienstleistungsgrad der Mitarbei-
tenden in allen Betrieben und die Qualitit der Pro-
dukte zeichnen den Wirtschaftsstandort Zug aus. Bei
all dieser wirtschaftlichen Entwicklung und den da-
mit verbundenen modernen Verinderungen darf aber
das Geschichtsbewusstsein nicht verloren gehen.
Eine verstindnisvolle Wahrnehmung von Geschichte
und Gegenwart ldsst die Internationalitit des Wirt-
schaftsstandortes Zug sogar in der modernen Namens-
gebung von Gasthiusern in der inneren Altstadt
besser verstehen: Der Hecht mutierte zum Ristorante
Liguria und San Marco, die Taube zur Taberna la
Paloma; zum Hotel Léwen geh6rt Domus und die
Fischerstube heisst Golden Dragon China Restaurant.

Das Gastgewerbe im alten Zug
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Text: Alex Kobel / Foto: Philippe Hubler

OHNE APFEL-
WAHE GEHT
NICHTS

Kochen leicht gemacht — wer sich bei den Kiichengerite-
herstellern umschaut, merkt schnell einmal, dass es kaum am
Backofen liegt, wenn der Boden einer Wihe pampig wird.
Immer mehr Funktionen werden elektronisch gesteuert, so
dass eigentlich nichts mehr schief gehen sollte. Ein Besuch
bei der V-Zug zeigt, dass es ein langer Weg ist, bis ein Gerit
in der heimischen Kiiche montiert werden kann.
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“Fiihrend in Kiiche und Waschraum” [Lead-
ing in the kitchen and in the laundry room] is the
slogan on the blue tarpaulin on the trucks that
distribute the products of V-Zug all over the
country. V-Zug AG, as it should really be called,
is the leading manufacturer of household appli-
ances on the Swiss market. Since almost every
second household in Switzerland has an appli-
ance from Zug, there is no need to introduce the

“V-Zug” brand - it is a household name. V-Zug
constantly strives to keep it that way. With a
workforce of more than 1200 it is one of the larger
employers on site and with its newly opened
logistics centre “ZUGgate” it has made a widely
visible commitment to Zug as a production site,
which cannot be taken for granted nowadays.

Away from the shiny facades, Alex Kobel
was shown what is needed before an oven can be
transported throughout the land on one of the
trucks with the blue tarpaulin. He saw how the
raw material found its way into the production
plant via the company’s own railway tracks, how
many hands and a number of machines turned
it into an end product ready for sale, how research
and development were conducted — and how the
apple pie had its moment in the limelight. He was
impressed.

Nothing goes without apple pie
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Es sind drei Gebaude, die das Bild der V-Zug
AG nach aussen tragen, spiegeln wire fast der bessere
Ausdruck. Das Zugorama als Présentierteller der
Endprodukte, Schulungszentrum und Personalrestau-
rant in einem, das Empfangsgebidude mit dem auf-
falligen Rundbau als Abschluss und das neue Logistik-
Center, das alleine seiner Dimensionen wegen nicht
zu {ibersehen ist.

Hinter all diesem Glanz steckt, wie hinter der

polierten Front eines Backofens eben auch, viel Arbeit,

Technik und Entwicklung. Wer téglich am Herd
steht, um sich und der Familie piinktlich eine warme
Mabhlzeit auf den Tisch zu stellen, der, meistens aber
die, tut dies routiniert und ohne Gedanken an die
Technik dahinter. Das Wasser muss kochen, ob iiber
dem Feuer, der klassischen runden Gusskochplatte,
dem Strahlheizkorper- oder dem Induktionskochfeld.
Und das Glaskeramikkochfeld? Catrina Niklaus, die
als Lebensmittelingenieurin im Bereich Anwendungs-
technik Kiiche tétig ist, weist mich darauf hin, dass
die oberste Schicht des Kochfeldes aus Glaskeramik
besteht, unabhingig davon, ob darunter ein Heiz-
korper strahlt oder eine Spule ein elektromagnetisches
Wechselfeld erzeugt. Sie fithrt mich ins Labor der
Anwendungstechnik Kiiche, das sich im 6stlichen Be-
reich des Firmengelidndes befindet. Wir queren eine
Halle, ein Geruch nach Metall hdngt im Raum, und
betreten nach wenigen Schritten das «Testgeldnde»
fiir die Backofen der V-Zug. Wer sich jetzt Riumlich-
keiten wie die «Labors» der Formel-1-Rennstille
vorstellt, wird wohl enttiuscht sein, wer aber mit For-
schung und Entwicklung auch den Gedanken an
Daniel Diisentrieb verbindet, wird feststellen, dass die
Realitét nahe an diesem Bild dran ist.

EINE FRAUENGRUPPE, EINE MANNERGRUPPE
UND KILOWEISE APFEL

Der Raum ist nicht sonderlich gross und erin-
nert an eine Schulkiiche. Unschwer ist eine Zwei-
teilung zu erkennen. Auf der einen Seite die Technik,
auf der anderen die Anwendung. Hier Unmengen
von elektronischen Kleinteilen, dort kiloweise Apfel.
Der Zufall will es — und es sei wirklich reiner Zufall,
wird mir versichert - dass es im Bereich Anwendungs-
technik eine «Frauengruppe» und eine «Ménner-
gruppe» gibt. Und es ist wohl kaum nétig an dieser
Stelle zu erwihnen, welche Gruppe sich mit dem
Schilen der Apfel beschiftigt. Bis Ende 2011 wird aber
eine Durchmischung stattgefunden haben, wodurch

die klassische Rollenverteilung Geschichte wird. Hier
werden also die Backofen, in all ihren Varianten, auf
Herz und Nieren getestet, so dass sie dann, wenn sie
in die Kiichenkombination eingebaut wurden, auch
tadellose Arbeit leisten. Es sind unzihlige Ofen, die
da in Holzprovisorien auf Rollelementen herum-
stehen, alle an Computer angeschlossen, die Kurven
aufzeichnen, Temperaturen registrieren und alle
moglichen Daten erfassen, welche die Sonden ab-
zugeben vermoégen. Gemessen wird am offenen und
geschlossenen Ofen, in der Ofenmitte und an der
Riickwand, mit und ohne Heissluft, auf einem Blech
oder auch auf zweien.

Die Ofen und Steamer, das merkt man hier
schnell, sind die Meisterwerke aus der Produktion der
V-Zug Kiichengerite. Das hat seinen Grund darin,
dass diese Gerite hier entwickelt und produziert
werden, was bei den Kochfeldern nicht im gleichen
Masse der Fall ist. Diese werden zwar mitentwickelt
und auch eingehend getestet, die Produktion findet
aber bei einem Osterreichischen Partner statt - man
spricht von einer verlingerten Werkbank. Bei den
Backofen hingegen, da steckt von A bis Z Zug drin,
nicht nur geografisch. Wer die Produktepalette im
Katalog oder eins zu eins im Zugorama unter die Lupe
nimmt, wird feststellen, dass hier permanent weiter-
entwickelt wird. Alle paar Jahre sollte ein Innovations-
schub spiir- und sichtbar werden. Was das bedeutet,
erklidrt mir Beat Erni, Abteilungsleiter Konstruktion
Kiiche, ein Maschineningenieur, der unumwunden
zugibt, dass er eher am gekochten Endprodukt als am
aktiven Zubereitungsprozess interessiert ist. Alle
vier Jahre sollte ein innovatives Projekt die Produkte-
palette bereichern, wobei der Druck der Schnell-
lebigkeit auch hier zu spiiren ist - heute schreit der
Markt im Rhythmus von zwei Jahren nach Neu-
heiten. Wenn man aber bedenkt, dass alleine die Her-
stellung der Werkzeuge, die es braucht, um aus
einem gewalzten Blech einen Backofen zu stanzen,
pressen und lasern, vier bis sechs Monate in An-
spruch nimmt, dann ist unschwer zu erkennen, dass
Qualitét ihre Zeit braucht. Aufgrund einer linger-
fristigen Planung, die das Produkteportfolio definiert,
wird entschieden, wann welches Produkt marktreif
sein soll.

Innovation kann Zufall sein, ein Geistesblitz,
kann aber auch auf der langjihrigen Erfahrung aus
dem Gastronomiebereich fussen. Lange bevor die
ersten Mikrowellen die Normalverbraucherkiiche

Ohne Apfelwdihe geht nichts
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bereicherten, standen solche Gerite bei Profis in den
Grosskiichen, lieferten unter Dauereinsatz Hinweise
fiir die Serienproduktion. Vor zwanzig Jahren war

es der Microbraun-Ofen - die Mikrowelle, die briu-
nen kann - der technisch eine neue Richtung vorgab
und unter anderem das sogenannte Zartgaren ermog-
lichte. In den letzten zehn Jahren belieferte die
V-Zug mit schoner Regelmissigkeit den Endverbrau-
chermarkt mit Neuheiten: 2001 war es der Combi-
Steam SL, 2005 folgte mit Zug-Home die Einbindung
von Kiiche und Waschraum ins heimische Netzwerk,
2007 war Gourmet-Dampfen das Mass aller Dinge,
2009 wurden die Ofen mit Garautomatik ausgestattet,
2010 hatte der Combi-Steam XSL seinen grossen
Auftritt. Es ist also auch 2012 mit einer kleinen «Revo-
lution» in der Kiiche zu rechnen.

DER LANGE WEG ZUR «REVOLUTION» IN DER
NORMKUCHE

Damit «Revolutionen» {iberhaupt stattfinden
konnen, wird in der Projektvorbereitungsphase
definiert, was das Geriit denn iberhaupt kénnen soll.
Da konnen Riickmeldungen aus der Alltagskiiche
durchaus wichtig sein. Was erfahren die Kundenbera-
terin oder der Monteur, wenn sie in einer Kunden-
kiiche stehen? Oft zeigen sich Stirken und Schwichen
erst im téglichen Gebrauch, und die gesammelten
Anregungen von der «Front» bilden mit die Ausgangs-
lage fiir Neues aus Zug,.

Ein Kernteam aus Fachleuten der Bereiche
Marketing, Anwendungstechnik, Kundendienst, Steu-
erungs- und Messtechnik, Verkauf, Einkauf, Ferti-
gungsplanung, Konstruktion sowie Qualitétsiiber-
wachung erstellt zuerst eine Wunschliste. Diese
mutiert dann im Laufe der Diskussionen und Abwi-
gungen zu einem Lastenheft, das an einer Kons-
truktionskonferenz abgesegnet wird und festlegt,
wie es mit einem Produkt weitergeht. Damit beginnt
die Innovationsphase, in der Losungen gesucht
werden fiir die Anforderungen, die noch nicht im
Detail klar sind. In dieser Phase wird auch oft die
Zusammenarbeit mit den Hochschulen gesucht, um
an ideale Problemlésungen heranzukommen. Eine
Losung muss so in die Produktion einfliessen, dass
fiir den Kunden die Anwendung simpel und der
Erfolg garantiert ist. Denn, und da werden Sie sich
wahrscheinlich auch wiedererkennen, wer liest
schon gerne die Gebrauchsanweisung fiir den Back-
ofen, den Herd oder was auch immer. Die Mehrheit
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der Kunden will méglichst wenig Zeit mit méglichst
wenig Arger in der Kiiche verbringen - da hat sich
der Markt zu fiigen.

Am Ende der Innovationsphase steht das Pflich-
tenheft bereit, das die Ausgangslage fiir die Entwick-
lungsphase bildet. Auf Grund der bekannten Anfor-
derungen werden Funktionsmodelle hergestellt; der
Ausdruck «gebastelt» sei hier erlaubt, weil in dieser
kreativen Phase zum Teil aus bestehenden Elementen
der Produktion neue Formen definiert werden. Ist
das Funktionsmodell einmal gereift, beginnt die Kons-
truktionsphase. Es werden Detailzeichnungen an-
gefertigt und mit einem noch geringen Aufwand an
Werkzeugen werden Prototypen konstruiert, die
den Weg in die Qualifikation gehen. Ist die Hiirde der
Qualifikation geschafft, also alles funktionstiichtig,
so wie es angedacht wurde, geht eine sogenannte
Nullserie in Produktion. «Und ab jetzt wird es richtig
teuer», meint Beat Erni. Was bis anhin geschah,
generierte natiirlich auch schon Kosten, doch fiir die
Nullserie werden die Werkzeuge hergestellt, die
dann in den Produktionshallen dafiir sorgen werden,
dass am Ende des Prozesses alle Einzelteile passge-
nau ineinandergreifen und vom Monteur in die 55 cm
oder 60 cm breite Liicke der Kiichenzeile eingelassen
werden kénnen.

In der Kiichenbauszene werden zwei Normen
gehandelt: das Schweizer Mass-System SMS und seit
1995 die Europédische Norm EN 1116. Die CH-Norm
beruht auf den Massen 55-60-90. Diese Zahlen defi-
nieren die Elementbreite, die Arbeitstiefe und die
Arbeitshohe. Die Hoheneinteilung basiert auf dem

«Heute schreit der Markt im
Rhythmus von zwei Jahren nach
Neuheiten.»

Sechstel, so dass man von 6 /6-Geriten spricht, wenn
diese ein Grundelement ganz in Beschlag nehmen,
oder von 3/6-Geriiten, die platzsparend verbaut wer-
den kénnen, aber auch die Moglichkeit bieten, ver-
schiedene Geritetypen in einer Kiiche zu vereinen.
Die CH-Norm, die ihre Premiere an der EXPO64 in
Lausanne feierte, hat sich bis heute gehalten.

In einem Land der Mieter lassen sich damit
«kleinere» Kiichen planen, wodurch eine bessere
Raumausnutzung gewihrleistet wird. Da die beiden

-
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Normen nur die Breite unterschiedlich definieren,

ist der effektive Raumgewinn im Garraum eines Ofens
minimal. Ein sogenanntes 60er-Gerit bietet schluss-
endlich nur etwa einen Zentimeter mehr nutzbare
Arbeitsbreite; man hat in Zug die kompakte Bauweise
zur Perfektion getrieben. Daher ist es auch verstind-
lich, dass Hersteller, die ihre Modelle in beiden
Normreihen anbieten, nur die Fronten dndern, das
Innenleben aber auf der kleineren Norm aufbauen.
Es lohnt sich nicht, zweigleisig zu entwickeln. Und
so kommt es, wie ich auf dem Rundgang durch die
grosse Montagehalle erfahre, dass gewisse Mitbewer-
ber aus dem Ausland ihre Ofen nach CH-Norm bei
der V-Zug bauen lassen.

KOMMUNIKATION MIT DEM BACKOFEN - DAS
ZUG-AUGE MACHTS MOGLICH

Mit der Nullserie fallen Kosten an, die schnell
einmal im Sechsnullen-Bereich landen. Am Schluss
ist diese Serie aus eigenen Werkzeugen gefertigt und
produzierbar. In einer solchen Serie kénnen gegen
400 Geriite seriennahe am Band gefertigt werden.
Diese werden an Ausstellungen gezeigt, dienen als
Fotoobjekte fiir Werbematerialien und werden an
ausgesuchte Testpersonen geliefert, welche die Appa-

«Die CH-Norm, die ihre Premiere
an der EXPO64 in Lausanne
feierte, hat sich bis heute gehalten.»

rate im Alltag testen. Und natiirlich werden von
allen Typen ein paar Probanden in die Anwendungs-
technik geliefert, wo die Ménner und Frauen in ihren
Gruppen die Qualitiit bis ins letzte Detail priifen.
Jetzt werden nochmals alle technischen Normen ge-
priift, der Energieverbrauch, heute ein wichtiges
Verkaufsargument, wird gemessen und auch schein-
bare Nebensiichlichkeiten werden nicht vergessen:
Was passiert, wenn ich um 23.59 Uhr noch eine Pro-
grammierung eingebe? Wer selbst schon einmal

mit den Tiicken der modernen Elektronik gekdmpft
hat weiss, dass es viele Fehlerquellen gibt.

Auffallend ist, dass die Gerite mit einem
«Auge» ausgeriistet sind, das die Verbindung zu den
Computern herstellt. Besitzerinnen und Besitzer
von V-Zug-Geriiten werden dies eventuell beim Mon-
teurbesuch auch schon bemerkt haben. Das Geriit
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kommuniziert tiber dieses «Auge» mit der Aussen-
welt. Es lassen sich Daten auslesen, die iiber die bis-
herige Nutzung des Gerites Auskunft geben. Keine
Angst, niemand wird erfahren, dass Sie nicht kochen
konnen; aber die Gebrauchsstunden eines Kiichen-
gerites konnen bei einer allfilligen Fehlerbehebung
durchaus niitzlich sein. Diese Interaktivitit ermog-
licht es auch, neu entwickelte Software problemlos
auf ein Gerit zu iibertragen. So kann die Anwendungs-
technik zum Teil direkt Korrekturen vornehmen.
Sollten die Anderungen komplexer werden, so sind
die Wege kurz.

Eine Etage tiber der Anwendungstechnik briiten
die Steuerungstechniker iiber Schaltungen. Es geht
hier nicht nur um on-off. So ein Zartgarprogramm ver-
langt viel Fingerspitzengefiihl, das sind komplexe
Abliufe, die in einem Ofen stattfinden. Einerseits muss
der Garraum beobachtet werden, anderseits liefert
auch das Gargut Indikatoren. Es ist nicht einfach,
die jahrzehntelange Erfahrung der gewieften Kéchin
auf eine kleine Platine zu pressen. Die Bedien-
konzepte, die in der Anwendungstechnik entwickelt
werden, miissen also hier ihre Umsetzung finden.
Was frither ein leuchtender Knopf war, ist heute eine
digitale Anzeige.

Wurden die ersten Anzeigen noch in den vier
Landessprachen plus Englisch programmiert, so
miissen die Informationen heute in 14 Sprachen {iber-
setzt werden. Und weil sich darunter auch Hebri-
isch befindet, ldsst sich die Anzeige auch von rechts
nach links steuern. Die Sprachenvielfalt verdeutlicht
die Exportstrategie der V-Zug: Von Zug aus in die
weite Welt. Doch zuriick in die kleine Welt der An-
wendungstechnik, wo nebst all den technischen
Checks auch die Kernkompetenzen der Ofen einer
sehr genauen Priifung unterzogen werden. Denn
bei all der Technik darf nicht vergessen werden, dass
die Gerite eigentlich nur einen Zweck haben: Das
Essen perfekt gekocht warm auf den Tisch zu bringen.
Und so kommt die Apfelwihe zu ihrem grossen Auf-
tritt, sie wird zum Mass aller Ofen.

AN DER APFELWAHE KOMMT IN ZUG KEIN
OFEN VORBEI

Wenn ein Ofen eine Wihe in Perfektion backen
kann, so wird er auch alles andere zur Zufrieden-
heit erledigen. Die Wihe hat in der Schweiz viele An-
hénger, gehort sozusagen ins Inventar der National-
gerichte. Daneben hortet sie viel Feuchtigkeit, was

Ohne Apfelwdhe geht nichts
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den Backprozess nicht einfach macht. Und, viele
wissen das aus eigener Erfahrung, den Boden in einer
optimalen Festigkeit zu backen, ist hohe Schule.

So werden in der Anwendungstechnik bei der V-Zug
jahrlich hunderte Bleche Apfelwihe zubereitet,

alle genau nach der gleichen Rezeptur. Immer sind es
Golden Delicious, immer kommen sie vom Gross-
verteiler, in dem wir alle auch einkaufen. Die Apfel

«Wenn ein Ofen eine Wihe in
Perfektion backen kann, so wird er
auch alles andere zur Zufrieden-
heit erledigen.»

werden auf eine Apfelschilmaschine gesteckt und
nach ein paar Kurbelumdrehungen lassen sie sich
perfekt geschilt von einem Apfelschnitzer in gleich
grosse Schnitze teilen. Ausgelegt werden sie auf
einen vorgewallten Fertigteig. Den Guss liefert ein
Beutel aus Dr. Oetkers Imperium. Hier gilt, die Test-
wihe soll sich moglichst wenig von der Alltagswihe
unterscheiden.

Getestet wird ein Blech alleine bei Ober- und
Unterhitze, ein Blech bei Heissluft und zwei Bleche
bei Heissluft. Das ganze Programm wird auf meh-
reren identischen Typen gefahren; so kommt einiges
zusammen an Wihen. Die fertigen Produkte werden
nach dem Auskiihlen genau analysiert: Wie steht
es um die Hauptfarbe? In welchem Verhiltnis stehen
helle und dunkle Bereiche? Hat es Risse im Guss? Was
fiir einen Eindruck in Sachen Farbe und Festigkeit
hinterldsst der Boden? Wie gross ist der Gewichtsver-
lust? Das Ganze wird auch fotografisch festgehalten.
Und zu guter Letzt wird an der immer gleichen Stelle
eine kleine Kostprobe genommen. Analysiert wird
immer im Team, in wechselnder Besetzung, damit die
Resultate moglichst objektiv bleiben. Diese mensch-
lichen Faktoren liefern dann mit den technischen zu-
sammen ein bewertbares Bild der Leistung eines
Ofens und bilden die Grundlage fiir das Feintuning an
der Nullserie.

Natiirlich wird nicht nur mit der Wihe experi-
mentiert. Es gibt auch die Small Cakes, ein fester Wert
in der internationalen Testszene, deren Farbe com-
putergesteuert bestimmt wird. Bei der V-Zug hat sich
das Mailédnderli als Alternative zu den Small Cakes
etabliert; auch an ihm lasst sich die gleichméssige
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Wirmeverteilung eines Ofens sehr schon untersuchen.
Und vielleicht ist Thnen an Weihnachten aufgefallen,
dass die Mailénderli gerne einen etwas gebriunten
Boden bekommen - genau, die Wihe ist eben das Mass
aller Ofen und verlangt etwas mehr Unterhitze. Fiir
die Beobachtung der Braunung werden auch regel-
massig Kartoffelgratins in den Ofen geschoben. Schin-
kengipfeli geben Einsicht in den Umgang mit Tief-
kiithlprodukten, ein Cake muss schon aufgehen, eine
Kruste bilden und innen weich bleiben; die Wihe
mit Tiefkiihlaprikosen darf nicht pfluderig werden ob
all der Feuchtigkeit, und beim Dédmpfen sollte der
Broccoli seine Farbe nicht verlieren.

Jede kochtechnische Herausforderung findet
in der Anwendungstechnik ihr ausgekliigeltes Test-
verfahren. Und es gibt einige Herausforderungen,
die uns den Alltag in der Kiiche erleichtern sollten.
Ich denke da an die Garautomatik, bei der nur noch
die Lebensmittelgruppe eingegeben wird und der
gewiinschte Braunungsgrad - den Rest besorgt das
Gerit mittels eines komplexen Erkennungspro-
gramms selbst und steuert die Elektronik so, dass am
Schluss das perfekte Gericht aus dem Ofen geholt
werden kann.

Den Stand der aktuellen Technik bildet das
Gourmet-Dimpfen, das zum Beispiel mit dem Modell
Combi-Steam XSL moglich wird. Im Rezeptbuch
werden nur noch die einzelnen Komponenten ge-
nannt, Zeitangaben und andere technische Details
sind fiir den Anwender nicht mehr von Bedeutung.
Die Steuerung des Garprozesses wird vollstindig vom
Gerit iibernommen, sobald ich die entsprechende

«Und so kommt die Apfelwdhe
zu threm grossen Auftritt, sie wird
zum Mass aller Ofen.»

Rezeptnummer angewihlt habe. Im Handumdrehen
gelingen Rezepte, als hiitten sie Tanja Grandits,
Andreas Caminada, Philippe Rochat oder Stefan Meier
gekocht. Den Auftritt der neusten Kochgeritege-
neration begleitet eine Werbekampagne mit den ge-
nannten Spitzenkréften der Schweizer Kochszene
unter dem Motto kulinarische Erlebniswelt «Lifestyle
by ZUG». Kochen, geschitzte Hausfrauen, ist keine
leidige Alltagspflicht, nein, kochen ist ein multisenso-
risches Erlebnis.

Ohne Apfelwdhe geht nichts
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«ZUGGATE» - EINE EDLE HULLE FUR 20000
PALETTS

Doch bevor ein Backofen Thren Alltag revolutio-
niert, muss die Nullserie zur Serienreife gedeihen.
Alle moglichen und unmoéglichen Testabldufe miissen
iiberstanden, alle technischen Normen eingehalten
sein und die Wihenboden miissen die richtige Festig-
keit erreicht haben, damit das Gerit in Serie gehen
kann. In der grossen Montagehalle werden die Biander
noch optimiert, so dass der Zusammenbau der Einzel-
teile reibungslos funktioniert. Diese Einzelteile
werden in der Regel als tonnenschwere Stahlrollen

«Mit der Nullserie fallen Kosten
an, die schnell einmal im Sechs-
nullen-Bereich landen.»

auf Eisenbahnwagen angeliefert, gezogen von der
werkseigenen Lokomotive. Auf modernen Maschinen
werden dann die Bleche geformt, gepresst, gestanzt
oder gelasert, bis eben die Einzelteile in die Montage
weitergereicht werden konnen, exakt aufeinander
abgestimmt.

Eine besondere Behandlung erfihrt dabei der
Backraum, der emailliert wird. Dies geschieht bei 830
Grad, die dabei entstehende Abwirme dient der Be-
heizung der Montagehalle. In fritheren Jahren liefen
die Anlagen Tag und Nacht, auch an Wochenenden,
wenn nicht gearbeitet wurde. Heute werden die Ofen
am Wochenende runtergefahren. Die leistungsfihigen
Maschinen, die in der Halle ihren Dienst tun, sind
schnell wieder auf Betriebstemperatur, so dass sich
der Unterbruch lohnt. Herr Amrein, der mich durch
das Geldnde fithrt, meint, man kénne nicht nur immer
mit energieeffizienten Kiichengeriten werben, ohne
sich selbst auch um Energieeffizienz zu bemiihen. Die
Photovoltaikanlage am neuen Logistik-Center unter-
streicht diese Aussage. Doch noch sind die Ofen nicht
lagerfihig. Die emaillierten Backriume wandern
langsam durch die Montagestrassen. Sie werden mit
anderen Werkstiicken verbunden, Isoliermaterial
wird appliziert, Elektronikkomponenten integriert,
Zubeho6r montiert und irgendeinmal kommt das
finalisierte Gerit um irgendeine Ecke. Kaum ist es fer-
tig, wird es bereits wieder getestet, jedes Gerit wird
auf simtliche Funktionen hin tiberpriift. Sogar die
pyrolytische Selbstreinigung erfolgt, obwohl der Ofen
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noch blitzblank ist. Wenn jetzt nicht noch ein be-
sonderer Kundenwunsch ansteht, der hier vor Ort er-
fullt werden konnte, wird der Apparat verpackt —
moglichst mit Holz und Karton, auch hier spielt die
Okologie. Der letzte hausinterne Weg fiihrt ins Hoch-
regallager, diese Kathedrale der Logistik.

20000 bestiickte Paletts kénnten hier gelagert
werden. Das Gebéude, in das auch das alte Lager in-
tegriert wurde, ist 185 Meter lang, 35 Meter hoch und
ebenso breit. Es steht auf 404 Pfihlen, die in den
Boden gerammt wurden, um dem Grundwasser zu
trotzen. Die Systematik im Lager ist fiir einen Laien
kaum nachvollziehbar. Doch alles scheint reibungslos
abzulaufen. Wie von Geisterhand gefiihrt werden
Paletts von Krinen abgeholt und scheinbar schwere-
los durch den Raum geschleust, auf Béinder befordert
und von Liften ins Beladezentrum gefiihrt. Dort
stehen sie genau so in Reih und Glied vor der Verlade-
rampe, wie sie dann auch im Lastwagen in der rich-
tigen Reihenfolge stehen, damit sie der Chauffeur auf
seiner Tour durch die Schweiz ohne miihselige Sor-
tierarbeit bei den Kunden ausladen kann.

Ein paar Glanzstiicke aus der Produktion treten
nur eine kurze Reise an, queren dabei die Geleise,
auf denen ihre Ursprungswerkstoffe den Weg aufs
Firmengeldnde finden, und werden im Zugorama
auf den Prisentierteller gestellt. Dort buhlen sie um
die Gunst der Kundinnen und Kunden, bis sie von
noch schoneren, glinzenderen, multifunktionaleren
oder zarter garenden Meisterwerken der Technik
verdringt werden, mit denen wir dann noch viel ein-
facher viel besser kochen werden - vielleicht.

I I.-I
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Ohne Apfelwdihe geht nichts
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Text: Peter Ott / Illustration: Piet Peyer

JAGD UND FISCHEREI
IM KANTON ZUG -
GESTERN, HEUTE,
MORGEN

Welche Bedeutung die Fischerei fiir den Zugersee bereits in
dltester Zeit hatte, zeigt allein schon der Name. Er ist auf
das althochdeutsche Wort Zug? in der Bedeutung «Fischzug,
Fischenze» (zum Verb ziohan, «ziehen») zuriickzufiihren.
Dagegen war die Jagd im Kanton Zug seit jeher von geringer
Bedeutung. In der Gegenwart sind nicht mehr Beute und
finangzielle Ertrdge fiir den Staat die Hauptsache. Die Erhal-
tung der Artenvielfalt und der Ausgleich der Einzelinteressen
(Jagd, Fischerei, Forst- und Landwirtschaft, Naturschutz
usw,) sind wichtiger geworden.
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Hunting has never been a very important
pastime in Canton Zug. While certain regulations
regarding the season, methods and devices were
already in place from an early stage, the shooting
of game was generally unrestricted. Taxes were
charged for the first time during the Helvetic Re-
public in 1801 and cost between 16 and 24 Francs,?
counting among the so-called “luxury taxes”.
Hares, foxes and wild ducks were the main prey.
Today, booty and revenue for the state are no
longer the main considerations. The preservation
of biodiversity and the balancing of different
vested interests (hunting, fishing, forestry and
agriculture, nature preservation etc.) have become
more important.

Fishing played a much bigger role than
hunting. How important fishing was on Lake Zug
from very early on is attested to by its name alone.
It can be traced back to the Old High German
word Zug in the term “Fischzug, Fischenze” [ fish
haul, fish leasehold] (from the verb ziohan “to
draw, to haul”) used to denote a certain area close
to the shore of the lake and the right to catch
fish in this area. The name was later transferred
to the shore itself and subsequently the settle-
ment located there. The earliest evidence of this
settlement dates back to 1092.1 In the 19th century
the fish stocks became endangered, partly due
to overfishing and partly because of industrial
growth and the release of wastewater into the
lake. Thanks to water protection measures, fish
hatcheries and strict state regulations, there is
once again hope for the future.

Hunting and fishing in Canton Zug - past, present and future
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GESTERN

In dlterer Zeit war die Jagd frei und unterlag kei-
nen personellen Einschrinkungen. Dies dnderte sich
seit dem Beginn des 19. Jahrhunderts. So wurde im
Steuergesetz von 1842 die Jagdberechtigung von
einem Patent abhingig gemacht, dies als eine fiskali-
sche Massnahme.3 1863 wurden z. B. 87 Patente aus-
gestellt, die je 10 Franken kosteten.4

Einschrinkungen gab es aber seit jeher bei den
Jagdzeiten. 1681 verfiigte der Rat: «Es lassend mein
gn. hn. von statt und ambth verbieten, dafy niemand
fiirderhin kein kleine vigel noch klein gwildt bif} auff
Jacobi (25. Juli), rebhiiener auf Verenae (1. Septem-
ber), das hochgwildt auff St. Gallen tag (16. Oktober)
jagen, fangen oder schiefien thiie, und daf bey
20 g(ulden) buofR.» Diese Vorschrift wurde bis 1770
regelmissig wiederholt.5 Auch Jagdhunde scheinen
zeitweise unerwiinscht gewesen zu sein, forderte
der Rat doch 1729, «dafl man alle solche jaghiind bey
hauf} und heimat einbeschlossen und angebunden
halten solle, widrigen fahls erlaubt seye, solche dem
jagen nachsetzende hiind niderzuschiefen.»¢

Jagen ennet der Kantonsgrenge. Seit dem 16. Jahr-
hundert beklagte sich der Ziircher Rat immer wie-
der, dass Zuger verbotenerweise im Sihlwald jagten.
Die Zuger Regierung antwortete dann jeweils, man
habe die eigenen Leute gewarnt.” 1760 schrieb man
z.B. nach Ziirich, man habe vernommen, daf} einige
Zuger «muthwilliger weif und besonder annoch an
h. festtéigen sich erfrechen, auff etiwerer (ziircheri-
schen) bottmifigkeit und wildbann in dem Sihlwald
und dorthiger enden herumb zu jagen und dann hoch-

1 B.Dittli, Zuger Ortsnamen. Lexikon der Siedlungs-, Flur- und
Gewissernamen im Kanton Zug. Lokalisierung, Deutung. Geschichten.
Band 5, S.308 ff., Zug 2007.

2 Vgl dazu: Zuger Nachrichten Nr.105 (21. Sept. 1901). B. Staub,

Der Kanton Zug. Historische, geographische und statistische Notizen.
S.31ff, Zug 1864.

3 E.Zumbach, in: Historisch-biographisches Lexikon der Schweiz.
Band 7, S. 748 f., Neuenburg 1934.

4 S.Anm.2.

5 Die Rechtsquellen des Kantons Zug (ZGRq.). Erster Band. Grund-
und Territorialherren. Stadt und Amt. Bearbeitet von Eugen Gruber.
S. 488, Aarau 1971.

6 ZGRq.1,S.488.

7 ZGRq.1,S.487.

8 ZGRq.1,S.489.

9 B.Staub, S.32.S.Anm. 2.

10 ZGRq.1, S.131 .

11 ZGRq.1, S.141.

12 ZGRq.1, S.94

13 ZGRq. 2 (Stadt Zug und ihre Vogteien. Aufleres Amt), S. 945.

und anderes gwild niederzuschiefen.» Man entschul-
digte sich férmlich und versprach, ein Mandat da-
gegen publizieren zu lassen.8 Die jagdlichen Verhilt-
nisse waren auch in spiterer Zeit nicht besonders
erfreulich. 1864 schreibt B. Staub in seinen histori-
schen, biografischen und statistischen Notizen: «Von
Hochwild zeigen sich seit vielen Jahren kaum mehr
einzelne Spuren. Die Jagd auf Hasen, Fiichse, Hasel-
hithner, Birk- und Auerhéhne, Schnepfen, Wildenten
etc. ist je nach den Jahrgéingen von verschiedener
Ergiebigkeit, im Ganzen von Jahr zu Jahr geringer.»®

Streit wegen Fischenzen. Im Unterschied zur
Jagd, die auf dem ganzen Kantonsgebiet ausgetiibt
werden konnte, gehorten Fliessgewisser und mehr
oder weniger ufernahe Teilabschnitte im See als
sogenannte «Fischenzen» zu den Rechten des Grund-
herrn und konnten gekauft, verkauft, verpachtet
oder auch verpfindet werden. So verpfindete Herzog
Leopold von Osterreich bereits 1316 dem Ritter Hein-
rich vom Stein fiir 30 Mark Silber «ze Zuge in dem
ampt 800 balchen viir 8 stucke geltes, 5000 roteli vur
10 stucke geltes und in dem ampt ze Egre 400 roten
fiir 10 stucke geltes ...»10 Fischenzen fithrten immer
wieder zu Auseinandersetzungen zwischen einzelnen
Grundherren. Der Rat von Zug hatte z.B. 1472 Strei-
tigkeiten zwischen dem Kloster Muri und dem Junker
Kaspar von Hertenstein im Ennetsee zu schlichten
und bestimmte, «das nu hinnenthin zuo ewigen zitten
entdewedrer teyl uff des andern teyl sew sol me
garn ziechen noch vischen ... Es s6llent ouch damit
ir beyder teylen lechenliit, so je die selben sew von
innen ze lechen hant, jeklicher uf sinen lechen garn
ziechen und vischen und uff des andren teyl kein
recht me haben ...»11

Vereinzelt sind auch Bestimmungen iiber Min-
destmasse bekannt. Im Fischrodel der Obermiihle
in Baar steht 1487: «... sol der visch zum kleinsten
unnd kiirtzisten sin zwiischent dem houpt unnd dem
schwantz ein guoten mannen schuoch ongfarlich.»
Um welche Fischart es sich dabei gehandelt hat, ist
leider aus den Quellen nicht ersichtlich.12 Vor
harten Strafen schreckte man nicht zuriick. Ageri be-
stimmte in den Talstatuten von 1705: «Soll kein
hindersef} gewaldt haben, anderst zu fischen al} mit
der angell bei 20 g buof3. Und wan ein hindersef}
die fisch auf3treibt, soll er mit weib und kind aus dem
land geschickt werden, und so ein thalmann die
fisch auBtreibt, soll er ein jahr von der thal(ge)rech-
tigkeit sein.»13

Jagd und Fischerei im Kanton Zug - gestern, heute, morgen
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Desolate Zustdnde. Trotz aller Vorschriften und
Verbote scheinen die Verhéltnisse gegen Ende des
19. Jahrhunderts desolat gewesen zu sein. Frevel, un-
erlaubte Fanggerite, Ubernutzung und Gewisser-

verschmutzung setzten dem Fischbestand zu. Im ers-
ten Protokollbuch des Zuger Fischereivereins wird
denn auch wortreich geklagt: «Nicht nur haben zahl-
reiche Fabriketablissemente verschiedenartiger
Gattung an den Ufern der Lorze und zwar von ihrem
Austritt aus dem Agerisee bis da, wo sie sich mit der
Reuss vereinigt, den Fischstand in einem bedenk-
lichen Mafistabe beschrinkt und vermindert, sondern
es haben auch im See die Fischer durch die neuesten
Gerithe wie Zuggarne, engere Netzmaschen usw.
das Thrige zur Verminderung des Fischbestandes bei-
getragen ... Durch die nach und nach immer einge-
schrinktere Maschenweite werden namentlich beim
Rothelfang selbst ganz junge Fische weggefangen
und durch die theuren Preise der Fische wihrend der
Fremdensaison verschont der Fischer nicht einmal
den kleinsten im Bidren> oder Netz eingefangenen
Fisch, und wenn er nur die Linge eines Fingers hitte.

«Offenbar war die Erlegung eines
seltenen Wildes (Gemse) oder
eines «Schadtiers> (Fischotter,
Steinadler) immer wieder eine
Zeitungsmeldung wert.»

... Wohl macht der Staat gute Mine, durch Gesetze

und Verordnungen den Ubelstinden zu begegnen;
seine Polizeiorgane sind aber ohnmichtig ... Wo kein
Klidger ist, da braucht es auch keinen Richter, ja, es
kann vorkommen und ist schon vorgekommen, dass
der Kldger mit seiner Klage gar nicht autkommen
konnte oder der Privatrache tiberantwortet wurde.»14

HEUTE

Die jagdliche Neuzeit beginnt in der Schweiz
mit dem ersten Bundesgesetz iiber Jagd und Vogel-
schutz von 1875.15 Eidgendssisch galten nun sehr
kurze Jagdzeiten fiir Hochwild, der Schutz von Mut-
ter- und Jungtieren und die Einrichtung von Jagd-
bannbezirken. Gemsen und Rehe waren zu diesem
Zeitpunkt nur noch in Restbestéinden anzutreffen,
Hirsch und Steinbock ausgerottet. Es ging in erster

Linie darum, Nutzwildbestinde zu erhalten und
auch zu vermehren, dies nur schon aus finanziellen
Uberlegungen (Patentgebiihren, Jagdpachtzinsen).
Artenschutz spielte noch keine Rolle; das Grossraub-
wild (Bér, Wolf, Luchs) und sogenannte «schid-
liche» Tierarten (Fischotter, Adler, Bartgeier, Grau-
reiher usw.) blieben weiterhin jagdbar. Teilweise
wurden sogar Abschussprimien bezahlt. Uberschrif-
ten, wie sie gegen Ende des 19. Jahrhunderts aus
dem «Zuger Volksblatt» oder der «Neuen Zuger Zei-
tung» belegt sind, zeigen, dass dies auch im Kanton
Zug nicht anders war. Es wird da etwa tiber den Fang
von Fischottern, den Abschuss eines Steinadlers,
den Fang eines Auerhahns oder die Erlegung eines
Gemsbocks auf der Rappenfluh berichtet.16 Offen-
bar war die Erlegung eines seltenen Wildes (Gemse)
oder eines «Schadtiers» (Fischotter, Steinadler)
immer wieder eine Zeitungsmeldung wert.

Kampf gegen die Wilderei und das Revierjagd-
system. In jener Zeit begann auch die Jigerschaft
in verschiedenen Teilen unseres Landes sich in Ver-

einen und Verbinden zusammenzuschliessen.

So entstand 1920 der «Zuger Kantonale Patentjéiger-
verein».17 Seine Hauptziele waren anfinglich ein
geschlossenes Auftreten gegeniiber den Behérden
(vor allem, wenn diese die Patentgebiihren erhéhen
wollten) und die Bekimpfung der Wilderei. Die
Notzeiten wihrend und kurz nach dem Ersten Welt-
krieg fithrten ndmlich zu einer zusétzlichen Be-
drohung des ohnehin schon geringen Wildbestandes
durch intensiven Jagdfrevel, wobei schon damals
festgestellt werden konnte, dass die Wilderer selten
aus Jigerkreisen kamen. Teilweise war die Wilderei
in einzelnen Familien gar notorisch.

14 P.Ott, 100 Jahre Zuger Fischereiverein 1888-1988, S. 6 f., Zug 1988.
15 Vgl. dazu u.a. Zuger Nachrichten, Nr.109, 21. Sept. 1901. S. auch
Anm. 16.

16 Ich danke herzlich Frau M. Zobrist von der Stadt- und Kantons-
bibliothek Zug fiir ihre Mithilfe bei der Suche nach einschléigigen
Zeitungsartikeln. S. so u.a. zum Fischotterfang Neue Zuger Zeitung
Nr. 96 (1. Dez.1875) und Nr. 87 (1. Nov. 1876), zum Abschuss eines
Steinadlers Zuger Volksblatt Nr. 96 (30. Nov. 1896), zum Fang eines
Auerhahns Zuger Volksblatt Nr. 44 (14. April 1892) oder zum Abschuss
eines Gemsbocks Neue Zuger Zeitung Nr. 86 (28. Okt. 1885).

17 S. zum folgenden Abschnitt die Jubildiumsschrift des Zuger Kanto-
nalen Patentjigervereins (ZKPJV) 1920-1995, Zug 1995; darin be-
sonders die Beitrige von J. Eder: Die jagdliche Gesetzgebung unseres
Kantons (S.17-28) und Der dauernde Kampf um das Patent- oder
Reviersystem (S.29-61), A. Stossel jun.: Jung-Jigerausbildung und
Jagdpriifung (S.105-111); H. Wild: Jagdliches Brauchtum (S.123-131);
A.Frei: Die Entwicklung des Wildbestandes im Kanton Zug (S. 81-91).
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Der Verein hatte sich auch immer wieder mit
dem Versuch von Regierung und Kantonsrat, das Re-
vierjagdsystem einzufiithren, zu beschiftigen. Die
Befiirworter versprachen sich davon eine Anhebung
des Wildbestandes und «eine grosse, neue Einnahme».
Massgeblich waren also nicht naturschiitzerische,
sondern fiskalische Uberlegungen. 1913, 1934, 1942
und letztmals 1954 kam es so zu entsprechenden
Volksabstimmungen, bei denen die Befiirworter der
Revierjagd jeweils sehr deutlich unterlagen. Heute ist
der Streit «Patent- oder Revierjagd» kein Thema
mehr und die teilweise sehr gehéssigen Auseinander-
setzungen, die auch innerhalb des Vereins zu Un-
ruhen fiihrten, sind vergessen.

Erhalt der Artenvielfalt. Weitere Titigkeiten,
die sich beim Patentjégerverein im Lauf der Zeit
herausgebildet haben, sind u. a. alljdhrliche Wild-
zidhlungen, die Winterfiitterung oder seit 1973 die
Durchfithrung von Kursen zur Vorbereitung auf die
kantonale Jigerpriifung, die der Regierungsrat
1958 beschlossen hatte. Hinzu kommt die Pflege des
jagdlichen Brauchtums. So entstand ein Bléser-
korps, das bei seinen 6ffentlichen Auftritten die Be-
volkerung immer wieder anspricht.

Wo steht die Jagd heute? Neue Bundesgesetze
und in der Folge davon die Anpassung der kantonalen
Jagdgesetze, das letzte datiert von 1990, fiihrten all-
méihlich weg vom reinen Beuteerwerbsdenken. Ver-

schiedene Wildarten wurden unter Schutz gestellt,
so schon 1943 das Rebhuhn oder spiter Fischotter,
Graureiher, Uhu und die Greifvigel. 1949 wurden
zudem die Rauhfusshiihner (Auer-, Birk- und Hasel-
hithner) geschiitzt. Weiter ist die Jagd auf den Feld-
hasen, dessen Bestand sich in alarmierender Weise
vermindert hatte, seit 1993 auf Antrag der Jiger-
schaft eingestellt worden. Heute steht die Erhaltung
von Natur und Umwelt oder ganz allgemein die
Artenvielfalt im Vordergrund. Die Jigerschaft hat
dazu Wesentliches beigetragen.

Millionen von Fischeiern ausgebriitet. Die An-
finge des Zuger Fischereimuseums gehen auf das
Jahr 1892 zuriick.18 Die Stadt bot die Rdumlichkeiten
ob der Brutanstalt zur Benutzung an. In den Folge-
jahren wurde die Sammlung mit viel Einsatz laufend
ausgebaut. Kimpfen musste man fiir die Erhaltung
der 1883 gegriindeten Fischbrutanstalt, die der Stadt-
rat urspriinglich eingehen lassen wollte, da ja in
Walchwil eine zweite Anstalt eingerichtet worden sei.

Gliicklicherweise kam es nicht dazu. Der Fischerei-
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verein betrieb die Anstalt wihrend langer Zeit auf
eigene Rechnung und konnte dabei auf die Unter-
stiitzung der Behorden zdhlen. Der Kanton sprach
regelmissig Beitrige zum Ankauf von Forellen-
eiern und der Stadtrat stellte die Riumlichkeiten fiir
Museum und Brutanstalt Jahr und Jahr unentgeltlich
zur Verfiigung, wihrend die Wasserwerke Zug das
Wasser stark verbilligt lieferten.

Eine griindliche Erneuerung der Brutanlagen

fand 1942 statt. Damals wurde eine Seewasserpump-
anlage eingerichtet. Mit einem Elektromotor wurde
das Seewasser gefordert und auf die zwolf Bruttroge
verteilt. 1943 /44 wurden z. B. 780 500 Felcheneier,
48 000 Forelleneier aus dem Sihlsee, 50 000 Bach-
forelleneier, 48 000 Seeforelleneier und 50 000 Rotel-
eier aus dem Luganersee eingeliefert. Den Haupt-
teil aber machten die Hechteier aus, namlich iiber 6
Millionen Stiick. Immerhin konnten damals 4 420 000
Jungfische dem Zugersee iibergeben werden. Mit
Aufzuchtteichen, die der Verein ebenfalls einrichtete,
hatte man weniger Gliick. Hochwasser, defekte Tei-
che und Diebstéhle verursachten stéindig hohe Kosten,
so dass die Teiche nach einiger Zeit aufgegeben
wurden. Trotzdem wagte man einen neuen Versuch.
1948 wurde auf der Hertiallmend ein Sommerlings-
teich fiir Hechte eingerichtet, wobei die Korporation
Zug das Land zur Verfiigung stellte. 1966 endete
diese Phase, da die Unterhaltskosten zu gross wurden
und die Zahl der eingesetzten Jungfische nicht den
Vorstellungen entsprach.

Vier Vereine schliessen sich zusammen. Im

Lauf der Zeit wuchs die Einsicht, dass die Fischerei-
vereine erheblich an Einfluss gewinnen kénnten,
wenn sie sich zu einem Kantonalverband zusammen-
schldssen. 1980 schlossen sich so der Zuger Kanto-
nale Fischereiverein, die Sportfischervereinigung
Agerisee, der Sportfischerverein Cham und der Angel-
sportfischerverein Zug zum Zuger Kantonalen
Fischereiverband zusammen, womit der Zeitpunkt
gekommen war, das Wort «kantonal» beim Zuger
Fischereiverein zu streichen, der nun unter dem
neuen Namen existiert. Mit vereinten Kriften wurde
noch im gleichen Jahr ein Hechtaufzuchtteich im
Littich eingerichtet. So konnten z. B. 1983 14 000 ge-
streckte Junghechte und 1984 deren 9000 (schlechtes
Wetter) abgefischt werden. Der Verband tibernahm

18 Vgl. zu den folgenden Abschnitten: P. Ott, 100 Jahre Zuger
Fischereiverein 1888-1988, Zug 1988.

Blinker - Abu Hi-Lo
Blinker — Abu Fly
Krautliffel - Abu Reflex
Sinkender Wobler - Shimmy
Spinner - Gold Wing
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aber auch andere Aufgaben. Er fithrte Knotenkurse,
Zapfenfischer- und Fliegenfischerkurse durch, File-
tierkurse mit zeitweise {iber 150 Teilnehmern und
Jungfischerkurse, die fiir die Zukunft Anlass zu be-
rechtigten Hoffnungen geben. Heute verfiigt die Stadt
Zug nach langen und dornenvollen Bestrebungen
iiber ein modernes Fischereimuseum am alten Stand-
ort, das auf reges Interesse der Bevilkerung stosst
und zu den stédtischen Attraktionen gehort.19
Wihrend in den ersten Bundesgesetzen iiber die
Fischerei von 1875 und 1888 die Fischereipolizei im
Vordergrund stand, ist beim erst viel spiter beschlos-
senen dritten Bundesgesetz (1973) eine Verschiebung
des Schwerpunkts zu beobachten, indem man nun
Gewicht auf die Nachhaltigkeit des Ertrags und auf

«Teilweise war die Wilderei in ein-
zelnen Familien gar notorisch.»

die fiir den Konsum wertvollen Fischarten legte.
Beim vierten Bundesgesetz von 1991, das noch heute
gilt, verhilt es sich dhnlich wie bei den neusten
jagdlichen Vorschriften. Wichtig ist nun die Wieder-
herstellung der Artenvielfalt. Fische, Krebse und
Fischnihrtiere werden in ihrer Bedeutung erkannt
und mit geeigneten Massnahmen gefordert. 20

MORGEN

Im Jahr 2000 lebten in der Schweiz rund
150 000 Rehe, mehr als 100 000 Gemsen, rund 16 000
Steinbocke und zwischen 30 000 und 40 000 Stiick
Rotwild.2! Vergleicht man damit die Verhiltnisse in
der Mitte des 19. Jahrhunderts, als Steinbock und
Rothirsch in der Schweiz ausgerottet waren, Rehe
im Mittelland kaum mehr vorkamen und auch die
Gemsbestinde immer geringer wurden, dann ist diese
Entwicklung erstaunlich. Zu erkliren ist sie damit,
dass ungefihr gleichzeitig mit dem ersten eidgends-
sischen Jagdgesetz auch ein Forstgesetz erlassen

19 a.a.0.,S.57 ff.

20 W.Geiger, in: Historisches Lexikon der Schweiz. Band 4, S.540 f.,
Basel 2005.

21 Vgl. dazu: H.-J. Blankenhorn in: Historisches Lexikon der Schweiz.
Band 6, S. 738 f., Basel 2007.

22 Ich danke Dr.Peter Ulmann, Leiter des kantonalen Amtes fiir
Fischerei und Jagd, fiir zahlreiche Informationen und Anregungen,
die in diesen Abschnitt eingeflossen sind.

23 B.Staub, S.31f.s.Anm. 2.
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wurde, das die Wilder generell schiitzte, den frither
iiblichen Raubbau stoppte und somit dem Wild
Lebensraum bot. Hinzu kam die Einrichtung zahl-
reicher Jagdbannbezirke durch den Bund, die all-
mihliche Verschirfung der Jagdvorschriften und -
nicht nur bei den Jigern, sondern bei weiten Kreisen
der Bevélkerung - eine Anderung im Umweltbe-
wusstsein, die im Tier nicht primér Beute, sondern
Teil einer Lebensgemeinschaft sieht, auf deren Er-
haltung wir angewiesen sind, wenn wir nicht unsere
eigenen Lebensgrundlagen auf Dauer zerstoren
wollen.

Heftige Diskussionen halten an. Heute leben
im Kanton Zug zwischen 1000 und 1100 Rehe, von
denen im Jahr 2010 431 Stiick erlegt wurden und 163
Tiere Unfillen zum Opfer fielen. Dass der Rehbe-
stand damit der Ausrottung entgegenginge, ist nicht
zu befiirchten, da man erfahrungsgemiiss mit einer

Reproduktionsrate von rund 50 % rechnet. Wildtiere
sind heute Teil der Kulturlandschaft und auch im
Siedlungsgebiet anzutreffen, wie z. B. Reh, Fuchs oder
Marder.

Inskiinftig werden verschiedene Interessen wie
Jagd und Fischerei, Land- und Forstwirtschaft, Natur-
schutz usw. gegeneinander abzuwigen sein. Schiden
durch Wildtiere miissen in einem ertréglichen Rah-
men gehalten und die Artenvielfalt erhalten und gefor-
dert werden. Damit ist auch das Problem des Gross-
raubwilds (Bir, Wolf und Luchs) angesprochen, von
denen der Luchs sich bereits einigermassen ange-
siedelt hat, Wolfe sporadisch vorkommen und mit der
Wiedereinwanderung des Biren gerechnet wird.
Sollen diese Arten mit ihrem Beutebedarf bei der Re-
gulierung des Wildbestandes inskiinftig eine Rolle
spielen, oder bleibt diese Aufgabe ausschliesslich dem
Menschen iiberlassen? Heftige Diskussionen unter
den verschiedenen Interessengruppen werden schon
seit ldngerer Zeit gefithrt und wohl noch lange an-
halten.22

Stark schwankende Fangertrdge. Bei der Fi-
scherei sind die Fangergebnisse aus ilterer Zeit, so-
fern sie tiberhaupt tiberliefert sind, nur schwer mit

denen in der Gegenwart zu vergleichen. So sollen um
1860 im Zugersee (zugerischer Teil) jeweils rund

15 Tonnen Fische aller Art gefangen worden sein, im
Agerisee 1,5 Tonnen.23 Ob dabei alle Fiinge erfasst
werden konnten, ist sehr zu bezweifeln. 2010 wurden
im zugerischen Teil des Zugersees rund 45 Tonnen
Fische gefangen, im Agerisee 9 Tonnen. Die Ertriige

schwanken von Jahr zu Jahr. In der Periode von
1961-2010 war 2008 das ertragschwichste Jahr mit
rund 39 Tonnen, wihrend im Jahr 1979 nicht weniger
als 279 Tonnen gefangen werden konnten. Die Netz-
fischerei macht dabei rund 80 % aller Finge aus,
womit fiir den Gesamtertrag die Berufsfischerei mass-
geblich ist. Wie sich hier die Ertréige weiter entwi-
ckeln, ist schwer vorauszusagen, zumal die Berufs-
fischer in die Jahre kommen. Von der guten alten
Zeit zu sprechen, diirfte auf Grund des vorliegenden
Zahlenmaterials jedenfalls auf Wunschdenken
beruhen. Zudem haben sich die Fangmethoden geéin-
dert. Die Netze sind heute aus wesentlich feinerem
Material, ein Fischstechen mit sogenannten Gehren
(eine Art Speer) in der Lorze wird nicht mehr aus-
gelibt, Biren (Reusen) sind nur noch unter bestimm-
ten Bedingungen zugelassen, Angel mit Wider-
haken verboten. Zudem sind Schonzeiten eingefiihrt
und Mindestmasse vorgeschrieben worden und die
Fischereiaufsicht wurde verbessert.

Seit einigen Jahren gibt es nun sogar eine soge-
nannte Sachkunde-Nachweispflicht, womit nur noch
zur Fischerei zugelassen wird, wer eine entspre-
chende Theoriepriifung bestanden hat. Diese Priifung
ist seit dem 1. Januar 2009 schweizweit obligato-
risch.24 Hinzu kommen seit einigen Jahren nicht nur
am Zuger- und Agerisee, sondern in der ganzen
Schweiz immer wieder Jungfischerkurse, in denen
der Nachwuchs schon im Schulalter auf eine korrekte
Ausiibung der Fischerei vorbereitet wird.

Seewasser zu sauber? Man hat schon frith den
Riickgang der Fangertriige beklagt. Um 1860 wurde
festgestellt, dass in der Lorze kaum noch 10 Zentner
Forellen gefangen wurden, wihrend es frither nicht
weniger als 40 Zentner gewesen seien. Man schrieb

dies den am Fluss liegenden Fabriken zu, die ihre Ab-
wisser nach Belieben in die Lorze einleiteten.25
Die zweite Hilfte des 20. Jahrhunderts hat hier mit
im Laufe der Zeit flichendeckenden Kldranlagen
und Ringleitungen in den Seen und Fliessgewiissern
wesentliche Verbesserungen bei der Wasserquali-
tit gebracht. Sauberes Wasser fiihrt nun aber nach
Meinung der Fischer dazu, dass weniger Néhrstoffe

24 Lt. Auskunft von Dr. Peter Ulmann, der mir den Bericht des Amtes
fiir Fischerei und Jagd fiir das Jahr 2010 zur Verfiigung stellte.

25 B.Staub, S.32. S.Anm. 2.

26 Vgl. zu diesem Abschnitt: W. Geiger in: Historisches Lexikon der
Schweiz. Band 4, S. 540 f., Basel 2005.

27 Freundlicher Hinweis von Dr. Peter Ulmann.

fiir die Fische vorhanden sind, was zu einem lang-
sameren Wachstum und damit zu geringeren Ertréigen
fiihren soll.

Die natiirliche Fortpflanzung der Fische im
freien Gewiisser ist fiir die Erhaltung der Bestéinde
und durch die Nutzung durch den Menschen schon
lange nicht mehr ausreichend.26 Daher entstan-
den im 19. Jahrhundert die ersten Fischbrutanstalten,
in denen Fischeier kiinstlich besamt und die Fische
nach dem Schliipfen an geeigneten Stellen aus-
gesetzt wurden. 1880 gab es in der Schweiz bereits
25 derartige Einrichtungen, 1932 sogar 259, die
von den Kantonen und auch von Fischereivereinen
betrieben wurden. Am meisten werden hier Felchen
und Hechte in den Seen und Forellen und auch
Aschen in den Fliessgewissern gefordert. 1996 wurden
so in der Schweiz 25 Millionen Brutfische und
25 Millionen mehrmonatige Fischchen ausgesetzt.
Wie sich Fische und Fischerei in der Zukunft ent-
wickeln werden, ist ungewiss. Fordermassnahmen
(Forderung der Artenvielfalt, Renaturierung von
Gewissern usw.) sind auch inskiinftig unverzichtbar.

Im Kanton Zug ist das Amt fiir Fischerei und
Jagd fiir die erwihnten Bereiche zustéindig. Es soll
2012 mit dem Kantonsforstamt unter dem neuen
Namen «Amt fiir Wald und Wild» zusammengelegt
werden. Der Name ist zugleich Programm. Fiir
Jagd und Fischerei, Forstwesen und viele andere Inte-
ressenten aus Landwirtschaft, Naturschutz usw.,
kurzum fiir jedermann, der sich fiir die Natur interes-
siert, wird dieses Amt der Ansprechpartner sein.27

REZEPT

Zum Schluss sei an dieser Stelle ein altes Rezept
abgedruckt. Es stammt von einer der Urgross-
miitter des Verfassers, von Anna Stadler-Christen, die
vor 1914 zusammen mit ihrem Mann Fritz Stadler
das Hotel Zugerhof an der Alpenstrasse gefiithrt hat,
dort wo heute ein Pub ist.

PIKANTE ROTELSAUCE

(2 Portionen)
«Ein wenig Pfeffer in einem Pfdnnchen heiss machen. > 114
Loffel Weisswein, > 14 Loffel Zitronensaft. > Nach und nach
unter stdndigem Riihren 100 g Butter beigeben. > 2 schwache
Kaffeeloffel Wocester. > Wenn die Rotel angerichtet sind, das
Griine (Petersilie, 1 Schalotte und 1 Haselnuss Majoran) her-
richten und heiss iiber die Rétel verteilen. Das Griin muss fein

gehackt sein.»
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GEMEINNUTZIGE GESELLSCHAFT ZUG

«Zuger Neujahrsblatt» — Spiegel
der Region. Das «Zuger Neujahrsblatt» er-
scheint jahrlich. Es gibt einen faszinieren-
den Einblick in das Alltagsleben sowie in die
kulturelle, historische und wirtschaftliche
Entwicklung der Region.

Im Zentrum jeder Ausgabe steht jeweils
ein Themenschwerpunkt. Ausgewiesene
Autorinnen und Autoren beleuchten die Hin-
tergriinde zu aktuellen Themen, Geschichten
und Ereignissen, welche die Menschen im
Kanton Zug heute beschiftigen. Das Zuger
Neujahrsblatt ist auf diese Weise zeit-
gemiss, ohne den Schlagzeilen oder dem sich
schnell wandelnden Zeitgeist hinterher zu
rennen. Die Beitrige regen an: zum Weiter-
denken, zum Diskutieren, zum Umsetzen.
Im Geist der Aufklidrung des 18. Jahrhunderts
von Karl Kaspar Kolin gegriindet, wird das
Jahrbuch seit 1892 von der Gemeinniitzigen
Gesellschaft des Kantons Zug herausgegeben.

Die Gemeinniitzige Gesellschaft
Zug - ein wichtiges Sozialwerk. Die GGZ
ist nicht nur die Herausgeberin des Zuger
Neujahrsblattes. Das bedeutende Zuger Sozial-
werk trigt heute die Verantwortung fiir ins-
gesamt 15 Institutionen, die in den Bereichen
Gesundheit, Soziales, Bildung, Jugend und
Kultur wichtige Arbeit leisten. Uneigenniitzig

soll den Menschen auf der Schattenseite des
Lebens geholfen werden.

Die GGZ ist in der Region Zug gut ver-
wurzelt und geniesst die Unterstiitzung des
Kantons und der Gemeinden. Sie ist privat-
rechtlich organisiert und unabhingig. Rund
360 Mitarbeitende sind in den Institutionen
tdtig, 50 Ehrenamtliche im Vorstand und
in den Kommissionen. Die GGZ fiihrt eine
eigene Geschiftsstelle in Cham. Folgende
Institutionen gehoren zur GGZ:

GESUNDHEIT

Seit 1912. Klinik Adelheid. Die Klinik
Adelheid in Unterégeri ist die Rehabilitations-
und Nachbehandlungsklinik fiir den Kanton
Zug. Das Leistungsangebot umfasst die statio-
nire Behandlung von Erkrankungen des
Bewegungsapparates, Erkrankungen des Ner-
vensystems sowie Erkrankungen im Bereich
Innere Medizin und Weiterbehandlungen
nach Operationen. Patientenzuweisungen er-
folgen vorwiegend aus dem Kanton Zug.

Seit 1985. «Sennbhiitte». Die «Senn-
hiitte» - Fachinstitution fiir Suchttherapie -

am Hang des Zugerbergs ist die einzige
stationére Institution fiir Drogenabhingige
im Kanton Zug. Die Sennhiitte bietet in
einem abstinenten Rahmen Platz fiir zehn
suchtmittelabhingige Frauen und Minner.

SOZIALES
Seit 1994. GGZ@Work. Die GGZ@
Work-Institutionen fithren im Auftrag von

Gemeinden und Kanton arbeitsmarktliche
Massnahmen fiir stellenlose Menschen durch.
Gemeindliche SozialhilfeempfingerInnen,
AsylbewerberInnen und anerkannte Fliicht-
linge sowie weitere von Arbeitslosigkeit
betroffene Personengruppen finden in den
GGZ@Work-Betrieben einen Arbeitsplatz und
fachliche Forderung, berufliche Abklidrung
und Beratung sowie temporire Arbeitsein-
sitze bei Firmen, Privaten und Institutionen.

Arbeits- und Forderplitze: In den Be-
trieben GGZ@Work-Recycling, Bauteilladen,
Biiroservice, Werkstatt, Gastschiff Yellow
mit Mittagsbeiz, Podium 41 und iiber das Ein-
zelstellen-Netz stehen rund 120 Arbeits-
plitze zur Verfiigung.

Abkldrung und Coaching: Bei GGZ@Work-
Berufsintegration werden jihrlich im Durch-
schnitt 250 Klienten beraten. Vermittlung:
Uber 80 000 temporire Arbeitsstunden jahr-
lich vermittelt die Jobbdrse. Seit 2009 ge-
hoért auch das Podium 41, ein soziokultureller
und gastronomischer Treffpunkt fiir Men-
schen aus allen Lindern, unabhingig von
Ethnie, Religion oder sozialer Herkunft zu
den GGZ-Institutionen.

BILDUNG

Seit 1969. Freizeitanlage Loreto
und Volkshochschule Zug. Sprachen
lernen, sich gestalterisch betitigen, Vortrige
erleben. Oder in den Werkstitten Metall,
Holz, Glas, Keramik und andere Werkstoffe
bearbeiten. Das ist nur ein kleiner Teil des

laufend wechselnden Angebots der Freizeit-
anlage Loreto und der Volkshochschule
Zug, das jihrlich von mehr als 5000 Personen
genutzt wird. Sieben festangestellte Mit-
arbeitende und tiber 90 Kursleiterinnen und
Kursleiter bieten den engagierten Rahmen
fiir lustvolle und kreative Freizeitgestaltung.

Seit 1938. Internat/Tagesschule
Horbach. Internat und Tagesschule Horbach
sind ein Lern- und Lebensort fiir Kinder

und Jugendliche, die speziell gefordert werden
sollen: Kinder mit einem Aufmerksamkeits-
defizit oder mit Teil-Leistungsschwichen,
Lernstorungen und Verhaltensauffilligkeiten
werden professionell betreut und geférdert.
Die Institution fiihrt seit 1938 zum einen auf
dem Zugerberg eine Schule fiir 21 Primar-
schiiler. Die Natur rund um diesen Standort
ist einzigartig: Wald und Wiesen prigen das
Erscheinungsbild und tragen zu einer ein-
maligen Atmosphire bei. Der zweite Standort
befindet sich in der Stadt Zug direkt am See.
Die dort gefiihrte Sekundarstufe 1 bietet Platz

fiir maximal 24 Schiiler. An beiden Stand-
orten wird ein Internat fiir intern wohnende
Schiiler sowie eine Tagesschule fiir externe
Schiiler angeboten.

JUGEND

Seit 2002. Jugendprojekte. Der Ferien-
pass, 1980 gegriindet, bildet seit 2002 die
Hauptaktivitit der GGZ-Jugendprojekte. Der
Anlass findet jeweils in den ersten drei Schul-
ferienwochen im Sommer statt. Rund 850
Primarschiilerinnen und Primarschiiler aus
allen sozialen Schichten beteiligen sich an
den verschiedenen Freizeitaktivitdten. Dreh-
scheibe des GGZ-Ferienpasses ist der Burg-
bachsaal. Gut 250 ehrenamtlich titige Begleit-
personen und 170 engagierte Veranstalter
sorgen dafiir, dass den Kindern ein sicherer
und spannender Ferien(s)pass ermoglicht
wird.

Seit 1934. Kinderspielplatz Schndigge-
loch. Der Kinderspielplatz Schniggeloch
im Loreto-Quartier, 1934 als Geschenk fiir die
Stadt Zug erstellt, wird noch heute von der
GGZ unterhalten.

KULTUR

Seit 1892. Zuger Neujahrsblatt.
Das Neujahrsblatt vermittelt als kulturelles
und historisches Jahrbuch der Region Zug
einen Einblick in Alltag, Geschichte, Kunst,
Geistes- und Naturwissenschaften und
beleuchtet auch wirtschaftliche Aspekte.

Seit 1988. Fonds fiir kulturelle
Beitrdge. Der Fonds fiir gemeinniitzige
Schwerpunktférderung ist aus einem Legat
von Dr. Andreas C.Brunner an die Gemein-
niitzige Gesellschaft des Kantons Zug er-
richtet worden. Aus dem Fonds kénnen Bei-
trige an im Kanton Zug domizilierte oder
titige Institutionen und natiirliche Personen
fiir besonders forderungswiirdige, gemein-
niitzige Projekte vergeben werden. Im Fokus
stehen soziale und kulturelle Projekte, die
im Sinne einer Schwerpunktférderung drin-
gend und notwendig sind.

KONTAKT

Gemeinniitzige Gesellschaft Zug,
Geschiftsstelle
Hinterbergstrasse 17, 6330 Cham
Telefon +41 41 748 22 33
Fax +41 41748 22 34
sekretariat@ggz.ch, www.ggz.ch
Spendenkonto PC 80-1201-6

Faits divers / Gemeinniitzige Gesellschaft Zug
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