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SERIE - INNOVATION IM OBEREN TOSSTAL

Wie die Metzgersfrau zum Kase kommt

Eine Erfolgsgeschichte der Beharrlichkeit. Was mit einer kleinen Kaseecke begann, macht heute rund einen Drittel
des Umsatzes aus und erreicht eine Kundschaft weit tiber Bauma hinaus.

In loser Folge bringen wir IThnen

mittels einer Serie innovative
Leute und Gewerbetreibende aus
dem oberen Tosstal naher. Zum
Start der monatlichen Grossauf-
lagen fir die Gemeinden Bauma
und Fischenthal werden hier
gleich die ersten zwei Serienar-
tikel miteinander veroffentlicht.

Bauma — Den ersten guten Emmen-
taler habe ich in den 1970er Jah-
ren in Berlin gekauft; das war zu
den Zeiten der Kiseunion, als die
Deutschschweiz ihre besten Kise
ins Ausland verkaufte. Beim Gru-
yere war es etwas besser; zumindest
in Fribourg gab es auf dem Markt
und in den Kiseldden eine reiche
erstklassige Auswahl davon. Die
Zeiten des Kasemonopols der Ka-
seunion sind gottseidank vorbei,
doch die wirklich guten Kéase muss
man immer noch suchen.

Schritt fiir Schritt

Dass man in Bauma fundig wird,
ist das Werk von Trudi Stappung.
Von der Gastronomie herkommend
- daher auch der Party- und Ca-
teringservice der Firma Stappung
- hat die Metzgersfrau schon kurz
nach der Ubernahme des Geschafts
in Bauma 1987 eine kleine Késethe-
ke eingerichtet. Wichtigster Liefe-
rant zu Beginn war die Sennhttte
Bauma. Fiir diese bot die neue «Fi-
liale» eine Entlastung und erlaubte
den Betreibern auch mal ein paar
Wochen Ferien zu machen.

Das kleine Nebengeschift be-
friedigte aber auf die Dauer nicht.
«Wenn ich schon in ein neues Ge-
schaft einsteige, dann richtig», sag-
te sich die Metzgersfrau und begann
sich herumzuhoren. Die damalige
Kiserei Hof lieferte Tilsiter aus der
Region. 1995 wurde die Vertriebsor-
ganisation naturli gegrundet und
die Metzgerei Stappung nahm ihre
Produkte umgehend ins Sortiment
auf.

Uber die Region hinaus

Doch bei den Produzenten der Re-
gion sollte es nicht bleiben. Um es
richtig zu machen, besuchte Trudi
Stappung die Kasereifachschule in
Sursee - die heisst jetzt neudeutsch
und sehr anschaulich Fachschule
far Milchtechnologie. Dort konnte
sie nicht nur ihre Kenntnisse fun-
diert ausweiten, sondern auch ein
breites Beziehungsnetz zu Produ-
zenten und Vertriebsgesellschaften
aufbauen. Damit 6ffneten sich neue
Bezugsquellen fur in- und ausldn-

Konig Sbrinz

Sorgfaltig packt Trudi Stappung einen Andeerer Christall aus

dische Kéisesorten. Dabei kamen
ihre Erfahrung und ihre Beziehun-
gen aus der Gastronomie zu Hilfe.
Sie stellte fest, dass Grossisten, die
auch die Gastronomie beliefern, das
interessantere Angebot fur ihr Ge-
schaft in Bauma fuhrten.

Mit dem Umbau der Metzgerei
Stappung 1998 konnte die Kaseab-
teilung weiter ausgebaut werden.
Sicher gibt es Kaseladen mit grosse-
rer Auslage, aber die Qualitdt und
das Angebot an Spezialititen - vor
allem an Alp- und Bergkisen - ge-
hort in die Spitzenklasse. So gibt es
zum Beispiel Gruyere in verschie-
dene Qualitiaten und Varianten vom
thermisierten Surchoix, tber den
Alpage bis zum seltenen Gruyere
Moléson und - sofern lieferbar -
den L'Etivaz, den Verwandten des
Gruyere Alpage aus dem benach-
barten waadtlandischen Pays d'en
haut. Ganz besonders stolz ist Tru-
di Stappung auf ihren 36-monati-
gen Sbrinz oder auf die Andeerer
Berg- und Alpkase, vor allem der
tber neun Monate gereifte Andeerer
Christall. Den Emmentaler bezieht
sie immer noch von naturli; dort
heisst er Waldsberger, wegen des
Markenschutzes.

standig auf der Suche
nach Qualitat

Doch als Kisehindlerin kann man
sich nicht ausruhen, wenn man die

eigenen Qualitidtsanspruche hoch-
halten will. Wie mit vielen Produk-
ten steigt auch bei Spitzenkasen die
Nachfrage, das Vertriebsnetz muss
vergrossert werden und irgendwann
landet das Produkt dann doch beim
Grossverteiler. Und das hat Kon-
sequenzen: die Produktion muss
rationalisiert, der Reifungsprozess
beschleunigt und die Lieferung an-
ders verpackt werden. Und weil Ka-
se halt immer noch ein lebendiges
Produkt ist, beeinflussen diese oft
kleinen Verdnderungen im Gesamt-
prozess den Charakter des Kases -
meist nicht zu seinem Besten.

Diese Entwicklung zwingt die

Die Qual der Wahl
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Kisehandlerin, immer wieder nach
Neuem Ausschau zu halten. An frei-
en Tagen oder in den Ferien besucht
Trudi Stappung die eine oder an-
dere Kaserei, die zufallig am Weg
liegt oder von der sie gehort oder
gelesen hat, probiert, findet heraus,
wie der Kise vertrieben wird, oder
holt, bei zumutbarer Distanz, den
Kase auch selbst in der Kaserei ab.
Dann kommt sie mit Entdeckungen
zuriick wie zum Beispiel dem Ur-
néscher Schwarzkise oder einem
Bio-Biiffel-Camembert, einem wirk-
lich guten Camembert schweizeri-
scher Herkunft.Und dann gibt es
zum Gliick noch Chis & Co., einen

Ich haie einen ganz gif

Ich binimn

dem Besten
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Geht das Thnen auch so?

Die Spitze: der Gruyere

Kiésevertrieb mit dhnlicher Philoso-
phie, der Laden und Gastrobetriebe
beliefert. Dieser bietet Kontinuitat
im Angebot. Doch weil Kise ein
lebendiges Produkt ist, steht nicht
jede Sorte immer jederzeit zur Ver-
fugung. Da kann es schon mal pas-
sieren, dass der Pecorino aus der
Toscana fehlt oder, weil er nur im
Sommer auf der Alp produziert wer-
den kann und darf, kein L'Etivaz zu
haben ist. Dann freut man sich auf
den Moment, in dem er wieder im
Laden ist, und nutzt die Zwischen-
zeit, eine andere Kostlichkeit zu
probieren. Da wird man bei Trudi
Stappung und ihren Leuten bestens
beraten.

Als lebendiges Produkt muss Ka-
se atmen konnen. Deshalb gibt es
bei Stappungs keinen abgepackten
Kése. Auch wenn es mehr Aufwand
verlangt, wird Kase offen verkauft -
aus Liebe zum Kase. Peter Arnold

EIN PAAR FAVORITEN

Dazu ist zu sagen: ich mag rezen-
ten und sehr reifen Kéise. Dazu
gehort neben dem Sbrinz an ers-
ter Stelle der Gruyere in seinen
Varianten Alpage und L'Etivaz,
besonders der leicht kornige
Moléson. Aus dem Bundner-
land tuberzeugen der Puschlaver
San Carlo, der Passo di Spluga
und der Gourmet Bio sowie der
9 Monate gereifte Christall der
Andeerer Kaserei. Schon wurzig
auf der Zunge ist der Urnascher
Schwarzkase. Wer Schafkase
mag, fur den gibt es einen scho-
nen Pecorino Vecchio Toscano
in Bioqualitat oder den Schafkase
von der Alp Flix - den gibts halt
nicht immer. Bei den Geisskasen
sticht der Dallenwiler Geisschas
hervor und der in Asche geleg-
te Stromboli von Schuppli. Bei
den Weichkasen findet man ne-
ben der Fleurette, der sagenhaf-
ten Tomme de Rougemont, und
dem franzosischen Brie de Meaux
manchmal noch einen Buffel Bio
Camembert vom Faltigherg und
und und. Schliesslich findet man
auch milde Kase in Trudi Stap-
pungs Sortiment.
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D’Giessi - ein
besonderes Ambiente

Zum dritten Mal diente die Giesserei Wolfensberger in
Bauma dem Verein Chelleland-Chuchi als Austragungs-
ort seiner Metzgete. Einmal mehr war sie eine besondere

Attraktion, die das Publikum anzulocken vermochte.

Bauma — Metzgeten gibt es derzeit
tberall im Land. Man muss nur die
lokalen Zeitungen und Anzeigen-
blatter aufschlagen und die Angebote
springen einem entgegen. Was ein
richtiger Landgasthof ist, bietet seine
Metzgete an. Wenn ein Verein, der
nicht tber ein eigenes Restaurant
verfugt, da mitbieten will, muss er
sich schon was einfallen lassen. Vor
allem muss er zuerst einmal einen
Raum dafur finden. Irgendein Raum
kann es allerdings auch nicht sein. Es
braucht eine besondere Attraktion,
die das Publikum anzulocken
vermag.

In der Giesserei

Zum dritten Mal nun bietet der Ver-
ein Chelleland-Chuchi seine Metz-
gete in den Werkhallen der Giesserei
Wolfensberger in Bauma an. «Metz-
gete i de Giessi» heisst der Anlass,
der bis auf den letzten Platz ausge-
bucht war. Dem Verein kommt ent-
gegen, dass Silvano Stappung Mit-
glied und Mitkoch ist. Der Metzger-
meister, der zusammen mit seiner
Frau Trudi neben der Metzgerei auch
einen Cateringbetrieb fithrt, verfigt
sowohl tiber die Erfahrung als auch
die technische Ausristung fiir einen
«Ktchenevent» in fremdem Umfeld.
Es habe ihn schon lange gereizt, in
der Giesserei ein kulinarisches Ereig-
nis zu organisieren, sagt Stappung
dazu. Ubrigens nutzt der 1993 ent-
standene «Mannechochclub» die
Kantine der Firma Wolfensberger
schon seit Jahren fiir seine monatli-
chen «Chocheten».

Fremde und bekannte Geriiche

Und so beginnt der Besuch der Metz-
gete zuerst einmal mit einer Irrita-
tion. Durch irgendeinen Nebenein-
gang betritt man die nur schwach
erleuchtete Werkhalle, geht an
Gestellen mit Roh-, Halb- und Fertig-
produkten vorbei. Riechen tut es
uberhaupt nicht nach Essen; der Duft
von erhitztem Metall und Sand liegt
in der Luft.

Und dann plotzlich steht man in
geschaftigem Treiben. Hinter einem
langen Tresen mit vielen Rechauds
und Warmebehaltern stehen die

Impression aus der Giessi

Koche der Chelleland-Chuchi. Ser-
vierende Damen zirkulieren zwi-
schen langen Festbankreihen, brin-
gen Bier, Wein, Wasser, spater auch
Kaffee, Schnaps und die Kombina-
tion von beidem als Giessikaffi.
Und der Geruch hat sich verandert:
Rosti, Gebratenes, Gerauchtes,
Sauerkraut schwingern die Luft.
Was das Herz oder - ehrlicher - der
Gaumen begehrt.

Und dann darf man sich den Tel-
ler fullen lassen. Eine erste Runde
mit Blut- und Leberwurst, dazu
vielleicht noch eine kleine Brat-
wurst, Salzkartoffeln und Sauer-
kraut. Und eine zweite Runde mit
Leberli und Rosti. Dazu einen fei-
nen Wein: ein Salgescher Pinot
Noir zum Beispiel. Und noch eine
dritte Runde mit Rippli, Speck,
einem Loffel Geschnetzeltem, noch
einmal ein bisschen Sauerkraut -
einfach weil es so gut ist - und ein
paar Kartoffeln.

Dem Deftigen ein Lob

Anstehen muss man bei den Leberli,
die werden immer frisch gemacht -
und dabei kann man Silvano Stap-
pung auch gleich zuschauen und ler-
nen, wie wenig es dazu eigentlich
braucht.  Naturlich  waren es
Schweinsleberli. Die schmeckten so
kraftig und gut, dass ich mich wieder
einmal fragte: Warum kriegen wir in
den Laden meist nur noch Kalbsle-
ber? Klar schmeckt die Kalbsleber
feiner, aber zur Abwechslung ware so
eine deftige Schweinsleber nicht zu
verachten.

Vielleicht ist es auch der Sinn
einer Metzgete, darauf aufmerksam
zumachen, dass es ausser den Edel-
stucken noch ganz viele andere
iberraschende und raffiniert zuzu-
bereitende Leckerbissen gabe. Viel-
leicht briduchte es mehr solcher
Anlasse, um unser kulinarisches
Erbe besser zu pflegen: die Wie-
derentdeckung der regionalen
Ktche mit ihren eigenen hand-
werklichen Rezepten als Gegen-
trend zur Anpassung an eine immer
industriellere Allerweltskuche. Die
Metzgete wire ein Anfang.

Peter Arnold

LOKALHISTORIE

Strafanstalt Otenbach in Zurich (heute Urania): Hier verbr

u

den letzten Monat seines kurzen Lebens

achte der Raubmorder Hans Jakob Kundig

|
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Der Morder kam aus Bauma

Es war die zweitletzte Hinrichtung eines Delinquenten im Kanton Zurich.
Zehn Jahre spater, im Jahr 1869, wurde die Todesstrafe durch eine
Totalrevision der kantonalen Verfassung abgeschafft.

Lesen Sie hier die Geschichte uber das traurige Leben des Hans Jakob Kundig.

Bauma — Als am Sonntagmorgen, 24.
September 1859, der Hiitejunge des
Bauernpaars Hans Jakob und Anna
Schmid, in Volketswil, das Vieh zum
Stall zurtuicktrieb, war er verwundert,
dass das Haus noch verschlossen und
die Bauersleute nirgends zu sehen
waren. Allerdings sah er ein einge-
driicktes Stubenfenster und eine zer-
schlagene Scheibe. Mit der eiligst her-
beigeholten Schwester der Bauerin
drang er in das Haus ein. Dort mach-
ten die beiden eine grausige Entde-
ckung: «Beide Eheleute liegen neben-
einander im Bett, aber regungslos -
ttodt, offenbar ermordet, ihre
Gesichter sind bis zur Unkenntlich-
keit zerschlagen, ihre Kopfe zer-
schmettert, das Bett und dessen
Umgebung roth von Blut». Der her-
bei geholte Statthalter stellte schnell
fest, dass die beiden im Schlaf iber-
rascht und erschlagen worden waren.
Die Schublade mit den Wertpapieren
ist durchwithlt worden, im Schrank
des Bauern fehlte der grosste Teil der
Kleidungsstiicke.

Morder mit trauriger Geschichte

Auch ein Verdachtiger war bald aus-
gemacht: ein ehemaliger Knecht des
Bauern, der schon ein paar Monate
zuvor einen Diebstahlversuch unter-
nommen hatte. Am Tag darauf wurde
der Gesuchte am Herbstmarkt in
Zurich entdeckt und festgenommen.
Gleich im ersten Verhor gestand
Hans Jakob Kundig aus Bauma die
Tat.

Kundig wurde 1838 geboren. Der
Vater, der die Familie nur notdurf-
tig als Lumpensammler erhalten
konnte, starb, als der Knabe vier
Jahre alt war. Nach dem Tod des
Vaters versuchte es die Mutter
ebenfalls mit Lumpensammeln -
mit wenig Erfolg. Schon bald konnte
sie den Hauszins nicht mehr auf-
bringen. Mehrmals reiste sie nach
Bauma und ersuchte die Heimatge-
meinde um Unterstitzung, die ihr
aber regelmassig versagt blieb. Bet-
telnd und obdachlos zog die Frau
mit ihren zwei Kindern - Kundig
hatte noch eine Stiefschwester -
durchs Land. Als auch die Mutter
1852 starb, wurde Kindig in seine
Heimatgemeinde Bauma gebracht.

Der Versorgungsverein Bauma fir
verlassene Kinder gab ihn einem
Seidenweber fur zwei Jahre in die
Lehre. Das ging im ersten Jahr gut,
dann geriet der Lehrmeister in wirt-
schaftliche Note. Der Lehrling
wurde in der Folge nur noch man-
gelhaft ernahrt und betreut. Und so
begann Kindig zu stehlen. Mund-
raub stand am Anfang seiner immer
schiefer werdenden Laufbahn.
Kundig wurde erwischt und vom
Bezirksgericht Winterthur 1855 zu
sechs Wochen Gefangnis verurteilt.
Andieser Stelle geht der Fischentha-
ler Schriftsteller Jakob Senn, der
uns diese Ereignisse in seinen «Inte-
ressantesten Kriminalgeschichten
aus alter und neuer Zeit» schildert,
mit dem damaligen Strafvollzug
hart ins Gericht. In Ermangelung
einer Strafanstalt fir jugendliche
Verbrecher, die erziehend auf ihn
hitte einwirken konnen, kam Kun-
dig ins Gefangnis und dort mit
«ausgeschamten, liederlichen Men-
schen» in Kontakt, die ihn vollends
auf die schiefe Bahn brachten. Nach
der Entlassung aus dem Gefangnis
brachte ihn der Versorgungsverein
bei einem Bauern in Pfaffikon unter.

Der Wunsch nach
einem normalen Leben

Mit der Konfirmation 1856 galt Kuin-
dig fur die Gemeinde Bauma als voll-
jéhrig. Die Gemeinde hielt sich nicht
mehr fir sein weiteres Fortkommen
zustandig. Und Kundig schien wirk-
lich seinen Weg zu machen. Bei ver-
schiedenen Bauern fand er immer
wieder ein Unterkommen, so auch
beim spateren Mordopfer Hans Jakob
Schmied in Volketswil, und konnte
sich so als Knecht tber Wasser hal-
ten. Er blieb arm und seine Existenz
prekar.

Im Sommer 1858 verliebte sich
Kundig in Margaretha Brupbacher,
eine Bauerntochter, die in der Nahe
seines Arbeitgebers bei Herrliberg
wohnte. Der arme, geistig wohl
etwas zurtckgebliebene Bauern-
knecht und die Bauerntochter - da
bestand ein Gefalle, das Kindig
gern ausgleichen wollte. Doch dazu
fehlten ihm die Mittel: Weder fiir
eigene standesgemasse Kleider,

noch fur angemessene Geschenke
an die Braut reichte der Knechten-
lohn. Als er sich dann in den Kopf
gesetzt hatte, Margaretha zu heira-
ten, musste etwas geschehen und er
besann sich seiner Lehrmeister im
Gefangnis.

Die harte Bestrafung

In den Verhoren nach seiner Verhaf-
tung nannte Kindig denn auch mehr-
mals den Wunsch zu heiraten und
den Mangel an anstandiger Kleidung
als Motiv des Raubmords. Nach
damaliger zurcherischer Rechtsge-
bung gab es zwingend nur ein Urteil
auf Mord: das Todesurteil. Gemass
Jakob Senn hat sich der Staatsanwalt
mit dieser zwingenden Notwendig-
keit sehr schwer getan. Er zweifelte
an Sinn und Zweck der Todesstrafe
und stellte die Abschreckungstheo-
rie, die zu ihrer Rechtfertigung diente,
radikal in Frage. Doch er hatte keine
Wabhl. Das Gericht sprach die Verur-
teilung zum Tode aus und beauftragte
den Verteidiger, dem Grossen Rat des
Kantons Ztrich ein Begnadigungsge-
such zu stellen.

Einen Monat nach der Tat tagte
der Grosse Rat, fast vollstandig ver-
sammelt. Die Petitionskommission
beantragte mit funf zu vier Stimmen
der Begnadigung stattzugeben.
Nach einer langen Debatte - in der
es auch um ein grundsatzliches Fiir
und Wider die Todesstrafe ging -
fiel die Entscheidung in einer
Abstimmung. Mit 102 gegen 99
Stimmen wurde die Begnadigung
abgelehnt. Zwei Tage spater wurde
Kundig hingerichtet.

«Kundig stirbt auf dem Schafott
infolge eines Mehrs von zwei Stim-
men. Unter 201 waren nur 99 Men-
schen», kommentiert eine Zurcher
Zeitung die Abstimmung. Wegen
dieser Pressenotiz wire es beinahe
zu einem weiteren Prozess gekom-
men. Der Staatsanwalt empfand
diese als Beleidigung der Mehrheit
des Grossen Rats und erhob vor
dem Bezirksgericht Klage. Nur dank
des Eingreifens des Regierungsrats
des Kantons Zurich konnte der
peinliche Prozess schliesslich ver-
hindert werden.

Peter Arnold
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BAUMA

Aquafitness-Feedbacktage

Jedes Jahr im Dezember finden im Hallenbad Bauma Aquafitness-Feedbacktage statt.
KursteilnehmerInnen treffen sich im Bistro, um sich tiber Lust und Frust auszutauschen.

Aquafitnesskurse werden im Hallen-
bad Bauma seit vielen Jahren angebo-
ten. Im Moment bestehen 24 ver-
schiedene Gruppen in unterschiedli-
chen Grossen, die sich das Jahr
hindurch regelmassig zum Training
treffen. Die Teilnehmenden werden
von funf Instruktorinnen betreut und
trainiert. Letzte Woche war es wieder
so weit, dass sich jede Gruppe einzeln
im Bistro traf, um tiber ihre Erfahrun-
gen zu berichten und um den neuen
Bereichsleiter Nardo Gramatica, der
diese Anldasse zum ersten Mal leitete,
kennenzulernen.

Hallenbad strahlte
in weihnachtlichem Glanz

Fur die Austauschrunden wurde das
Bistro besonders einladend hergerich-
tet. Die Tische waren festlich
geschmiickt und mit prall geftllten
Guetzli-Tellern versehen. In einer
Ecke strahlte ein Weihnachtsbaum
seine warmen Lichter aus. Gerantin
Lisa Dietrich und ihre Mitarbeiterin
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Weihnachtﬁches Hallenbad Bauma

Brigitte Brennwald setzen sich immer
von Herzen dafiir ein, dass sich die
Besucherinnen und Besucher wohl-
fithlen. «Auch im Schwimmbad sieht
es wunderschon aus. Es ist wie Win-
terstimmung in den Bergen»,
schwarmt eine eintretende Sportlerin.
«Doch heute war es sehr streng und
ich bin recht mide», fugte sie noch
hinzu.

HALLENBAD
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Nardo Gramatica, der neue Bade-
meister, stellte sich der kleinen
Gruppe von funf Aquafitnesslerin-
nen vor. «Ich komme urspringlich
aus dem Puschlav, bin aber in Olten
aufgewachsen», begann er seine
Ausfiuhrungen. «Ich bin 47 Jahre alt,
verheiratet und habe zwei Kinder.
Meine Hobbies sind Tauchen und
Schwimmen, Skifahren, Eishockey,

Fussball und Sport im Allgemei-
nen.» Der ehemalige Forstwart ist
ausgebildeter Bademeister mit eid-
genossischem Fachausweis und ist
auch im Seerettungsdienst tatig.
Wohnen tut er in Schmerikon.

Das Feedback, das in dieser einen
Gruppe zu horen war, fiel dusserst
positiv aus. Alle waren begeistert
von den Aquafitnesskursen und
betonten die vielen Vorteile, die das
Bewegen im Wasser aufzuweisen
hat. Etliche Teilnehmerinnen prak-
tizieren dieses Training schon seit
Jahren. Am Schluss waren noch
einige organisatorischen Fragen zu
klaren und der Gesprachsleiter wies
auf kommende Events hin. So wird
am 24. Dezember ein Weihnachts-
plauschtag fur Kinder stattfinden.
Weitere Plauschtage sind fur das
kommende Jahr geplant. Speziell zu
erwahnen ist ein Event am 29.
Januar 2016, der ab 19.30 Uhr statt-
findet.

Ruth Kriisi

Eine Bank fiir die Armen

Wie ein Pfarrer in seinen alten Tagen noch eine Ersparniskasse fur arme Kinder grindete - fast ein Marchen

Am Silvesterabend stand der alte
Pfarrer am Fenster und schaute in die
stille Winternacht hinaus. Er dachte
an die vergangenen schweren Zeiten
des Hungers, der Armut und Not.
Manche Familie war verarmt und
manches Kind hatte schweren Hun-
ger gelitten. Und wihrend er so nach-
sann, versammelte sich vor dem Kré-
merladen gegentiber ein Trupp armer
Kinder, die ihre paar Rappen zum
Kramer trugen und gegen Stissigkei-
ten und andere Naschereien ein-
tauschten. Er dachte daran, wie diese
Kinder gehungert hatten und wie sie,
sollte eine weitere Notzeit kommen,
wieder darben miussten, weil sie und
ihre Familien keinen Batzen gespart

hatten. «Naschen macht leere
Taschen und nimmersatte Leute»,
seufzte er.

Doch er wusste auch, dass alles
Zureden und Predigen verlorne Lie-
besmiih’ war: Die Ermahnungen zur
Sparsamkeit, damit man in der Not
noch etwas habe, fruchteten wenig
oder auch nichts. Da erinnerte sich
der Pfarrer der Ersparniskasse im

die, statt ihr Geld zu verputzen, ihre
Rappen und Schillinge in die
Ersparniskasse legten. Und wie sie
sich freuten, als daraus Franken
und Thaler wurden, die sie spater
sehr wohl brauchen konnten.

Schon in der nichsten Woche
suchte der alte Pfarrer den Lehrer
auf und versuchte, ihn fur seine
Sache zu gewinnen. Er hoffte, mit
der Einrichtung einer solchen Spar-
kasse das zu erreichen, was ihm mit
Predigen und Ermahnen nicht
gelang: die Kinder zum Sparen zu
bewegen, indem er ihnen einen Ort
bot, wo sie ihr Geld hintragen und
sehen konnten, wie ihr kleines Ver-
mogen wuchs. Dabei liess sich der
Pfarrer nicht lumpen und legte
jedem Kind, das sich der Sparkasse
anschloss, einen Batzen als Neu-
jahrsgeschenk auf die Einlage. Und
so wuchs die Kasse von Woche zu
Woche, bald waren es ein paar 100
zinstragende Franken, die auf der
Bank lagen.

Wer uns diese htibsche Geschichte
vom alten Pfarrer — gefunden im

niemand geringerer als der Zurcher
Oberlander Dichter Jakob Stutz. Er
lasst die Geschichte schliesslich in
einem Aufruf enden: «Auf nun ihr
Herren, Geistlichen, Lehrer, Vorste-
her und Privaten anderer Gemein-
den! Auf, ihr Hittnauer, Baumer,
Fischenthaler, Birentschweiler,
Russikoner, Pfaffikoner, Schlatter,
Turbenthaler und und, auf, und
ahmet dies schone Beispiel treulich
nach, wenn ihr Menschenfreunde
sein wollet!»

Leider verschweigt uns der Dich-
ter den Namen des guten alten Pfar-
rers und denjenigen der Gemeinde,
in welcher er gewirkt hat. Dies aus
gutem Grund: Diesen Pfarrer hat es

wohl nie gegeben. Mit dieser
Geschichte, die 1850 in seiner
monatlichen Zeitschrift «Ernste

und heitere Bilder aus dem Leben
unseres Volkes» erschienen ist,
wollte Jakob Stutz etwas ganz Kon-
kretes bewirken — er verstand sich
schliesslich nicht nur als Dichter,
sondern auch als Volksaufklarer
und Wohltiter. Die Gemeinden

Ersparniskassen vor allem auch fir
die Jugend einzurichten, damit diese
eine Chance erhalten, zu ein biss-
chen Wohlstand und zu einem etwas
gesicherten Leben zu kommen.

Er selbst ist dabei mit gutem Bei-
spiel vorangegangen: Die Ersparnis-
kasse  Sternenberg in  dieser
Geschichte gab es wirklich. Sie
wurde 1846 auf Initiative von Jakob
Stutz und mit Unterstitzung von
Pfarrer Hirzel und Lehrer Schnyder
gegrindet. In diesem Sinn kann
man den Oberlander Volksdichter
auch als das verstehen, was man
heute einen engagierten Schriftstel-
ler nennt, der nicht nur mit seinen
Geschichten etwas in Bewegung
bringen will, sondern auch selber
aktiv wird.

Dazu hatte Jakob Stutz auch eine
klare Vision: Armut verhindern
statt Armen- und Erziehungsanstal-
ten bauen. «Bedenket, wie man nur
mit den Baukosten Tausenden von
armen jungen Leuten zu einem
ordentlichen Kapitalchen verhelfen
konnte? »

Kulinarische
Vorfreuden

Fur den ersten Weihnachtsapéro vor
etwas mehr als 20 Jahren genugte
noch die Ausrtsterei der Metzgerei
Stappung. Heute muss neben der
Metzgerei ein Festzelt aufgestellt wer-
den, um die vielen Géste, die an die-
sem dritten Adventssonntag vorbei-
kommen, zu empfangen und zu
bewirten. Uber 300 Personen aus der
eigenen Gemeinde, aber auch aus
Baretswil, Pfaffikon, Hinwil,
Fischenthal und so weiter werden im
Zelt zum grossen Apéro erwartet.
Nicht mehr sperrige Festbanke, son-
dern Stehtischchen laden dieses Jahr
zum Verweilen ein. Sie erleichtern die
Bewegung im Raum und die Kontakt-
nahme und Gesprache unter den Gas-
ten. Erganzt wird das reichhaltige
Angebot an Apérohdppchen von bes-
ter Qualitdt mit feinsten Bratwiirsten
vom CookCook, dem innovativen
Kuchenherd und Grill von Ruegg
Cheminéebau.

In der Metzgerei ist die Auslage
zur kleinen Ausstellung aufgebaut.
Da lauft einem das Wasser im Mund
zusammen ob all dieser Leckereien.
Das Beste vom Rind (Cote de Beeuf,
Entrecote, Filet de Beeuf) liegt
neben dem Schinken im schonen
grau-braunen Brotteig; bunte Terri-
nen und Wurste ergidnzen die
gerauchten Spezialititen von «Das
Pure» aus Wetzikon wie Eismeer-
seibling, Lachs und zarte Enten-
brustchen. Nicht zu iibersehen sind
nattrlich Trudi Stappungs Kasespe-
zialitaten — darunter ein Traum von
einem Geisskdse aus Bergamo, der
unbedingt probiert sein will. Stap-
pungs Metzgerei ist schon langst
mehr als eine Metzgerei: eine kleine
Delicatessa mit wenigen, aber aus-
erlesenen Spezialititen, vor allem
aus Italien. «S grooscht Advantsfai-
schter vo Baume», meinte lachend
meine Liebste. Peter Arnold
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Kleine Delicatessa mit

Sternenberg, an die Kinder dort, Chronikarchiv Bauma — erzahlt, ist sollen ermuntert werden, Peter Arnold | auserlesenen Spezialititen Foto: pa
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Bauma - Gleich zu viert begriiss-
ten die Stappungs das Dutzend Teil-
nehmerinnen und Teilnehmer des
Wurstworkshops zu einem Apéro im
Partyzelt vor dem Eingang der Pro-
duktionsraume der Metzgerei. Ne-
ben Trudi und Silvano Stappung be-
gleiteten Rita Thoma und Beat Sigrist
die Gaste durch den Abend. Beim
Apéro nutzte Silvano Stappung die
Gelegenheit, in die weite Welt der
Waurst einzufithren.

Die Wurst ist eine der Formen,
Fleisch zu konservieren. Friher
wurde nicht so hiufig geschlachtet
wie heute. Fur Stappung ist die
Rohwurst die Konigin der Wurste.
Sie wird wie Salami, Salsiz oder
Landjager getrocknet oder gerdu-
chert und reift aus, bis sie schnitt-
fest oder gar hart ist. Rohwurst ist
ungekuhlt lagerfahig und wird
meist roh gegessen.

Eine besondere Form der Roh-
wurst ist jene mit sogenannt abge-
brochener Reifung. Auch diese
Wirste sind meist ungekuhlt lager-
fahig. Wie die verschiedenen Arten
von Saucissons lasst man sie nicht
ausreifen; sie werden vorher ge-
kocht und gegessen.

Neben den Rohwirsten gibt es
noch Bruhwirste wie die Kalbs-
bratwurst, den Cervelat, die ver-
schiedenen Schublige. Sie werden
auf hochstens 75 Grad erhitzt. Sie
werden roh, gebraten oder gekocht
verzehrt. Und zu guter Letzt gibt es
noch die Kochwiirste, die auf 85
Grad erhitzt werden; das sind Blut-
und Leberwirste.

Warum und wozu die verschie-
denen Wirste ist eine Frage der
Chemie, vor allem der Verande-
rung des Eiweiss durch mehr oder
weniger starke Erhitzung. Ist alles
ganz schon kompliziert.

Jetzt geht’s an die Wurst

Nach dieser kurzen Einfuhrung in
das Reich der Wrrste, die — damit es
den Gasten nicht langweilig ums
Maul wird — mit einem Musterchen
in Form eines reichhaltigen Plattlis
mit den verschiedenen Wurstsorten
illustriert wurde, ging es in die Metz-
gerei — an die Wurst. Jeder Teilneh-
mer bekam die Gelegenheit, aus drei
Kilo Fleisch seine eigene Schweins-

Wursten will geiibt sein

Zum dritten Mal fand in der Metzgerei Stappung in Bauma im Rahmen der Genusswochen ein Wurstworkshop statt.
Dieses Jahr hatte ich es endlich geschafft teilzunehmen.

bratwurst herzustellen. Eine Brat-
wurst? Aus drei Kilo Fleisch lassen
sich gut 20 Wirste pressen.

Fur das Brat nimmt Stappung je
zur Halfte Halsspeck und Kopf-
backli; das ist seine bevorzugte Mi-
schung. Die Kopfbaggli erhalt er
von einer speziellen Metzgerei, die
nur Schweinekopfe verarbeitet. Fur
diese Spezialitat braucht es beson-
dere Hygiene, weil der Schweine-
kopf bakteriologisch heikel ist.
Dazu erhilt jeder Teilnehmer noch
Stappungs Gewirzmischung. Ob
diese geheim sei, fragt eine Teil-
nehmerin? Das mit der Geheimhal-
tung sei heute eine Witz, meint
Stappung, mit den heutigen Analy-
setechniken lasse sich nichts mehr
geheim halten. Die Zeiten, in denen
der Meister dem Lehrling zuflus-
terte: «Sag aber niemandem, was
ich da reintue!», sind langst vorbei.
Ausserdem stehen noch ein paar
Schalchen mit Zutaten nach Belie-
ben bereit: Peperoni, Oliven, To-
maten, Rostzwiebeln, Salbei oder —
fur die, die es scharf wollen — Jala-
penos. Jedem und jeder die Wurst
nach Belieben.

Nachdem nun alle aus dem
Fleischwolf ihre drei Kilo Hals-
speck und Baggli sowie die Ge-
wirzmischung erhalten haben, be-
ginnt das grosse Kneten. Es macht
Spass, so richtig mit beiden Han-
den tief in die Fleischmasse zu
greifen und das Fleisch durch die
Finger zu quetschen. Langsam ver-
mischen sich Fleisch und Fett und
verbinden sich zu einer weich-zar-
ten Masse. Dabei wirkt das Eiweiss
als Bindemittel; es zieht leicht Fi-
den, wenn das Brat gut wird. Dazu
eine kleine Anmerkung von Sil-
vano Stappung: «Wenn der Hack-
braten auseinanderfillt, dann ist
das Fleisch zu wenig geknetet wor-
den».

Ubung macht den Meister

Und nun kommt der letzte Akt. Das
Einfullen des Brats in den Darm. Den
Darm - es ist Schweinedarm — be-
stellt Stappung in Deutschland. Zu-
bereitet wird er heute aber in China;
dort wird der Darm gekehrt, gerei-
nigt, entschleimt und gewaschen.
Das Brat wird nun in einen Zylinder
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eingefillt, an dessen unterem Ende
befindet sich ein diinnes Rohr; dar-
uber wird der ein bis zwei Meter
lange Darm gestulpt. Mit einem
Kolben wird nun die Fleisch-Fett-
Masse sorgfaltig in den Darm ge-
quetscht. Je nach Geschick, auch
hier macht wohl Ubung den Meis-
ter, werden die Wirste diinner oder
dicker, fester oder eben - wie
meine, ich gebe es zu — ein wenig
lasch. Vielleicht machen Stappungs
nachstes Jahr noch einmal einen
Wurstworkshop, dann kann ich
noch einmal tben.

Der Abend fand einen langen,
gemutlichen Ausklang bei Weiss-
wein und Kalbsbratwurst, dem
Klassiker der Bruhwurst, grilliert
vom Chef personlich — und ohne
Senf.

Peter Arnold (k)

Meister Stappung gibt der Wurst den letzten Schliff

— y
Speck und Fleisch im Fleischwolf
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Die ideale Schule, um die Ideen und Ziele umzusetzen

Nach den Sommerferien hat Yvonne Dmitriev in Schlatt ihre neue Stelle als Schulleiterin angetreten.
Dem «TofSthaler» erzahlt sie, wer sie ist und was sie mochte.

Yvonne Dmitriev, die neue Schulleiterin

der Primarschule Schlatt

Foto: zVg

Schlatt - Yvonne Dmitriev emp-
fangt mich gutgelaunt und selbstbe-
wusst in ihrem neuen Biiro. Es ist zu
spuren, dass sie sich auf die Heraus-
forderungen ihrer neuen Aufgabe
freut. Aber wer ist diese Dame, wel-
che nun das operative Zepter der Pri-
marschule Schlatt iibernommen hat?

In Frauenfeld aufgewachsen lebt
sie seit 30 Jahren in Winterthur.
Gemeinsam mit ihrem Ehemann,
ihrer studierenden Tochter und ih-
rem Sohn, welcher die 2. Klasse der
Primarschule besucht. Selber hat
sie das Lehrerseminar in Kreuzlin-
gen besucht. Nach 18 Jahren
Lehrerfahrung in samtlichen Berei-
chen der Primarschule — mehrheit-
lich in Winterthur, zuletzt in Wiilf-
lingen — reizte es sie, die Ausbil-
dung als Schulleiterin anzugehen
und fand nun schliesslich in Schlatt
die ideale Schule, um ihre Ideen
und Ziele umzusetzen.

Insbesondere freut sie sich dar-
auf, die erlernte Theorie nun in der
Praxis anzuwenden und dabei ihre
reiche Erfahrung als Lehrkraft und
auch als Mutter einzubringen. Als
erste Herausforderungen stehen
das Erarbeiten des Schulpro-
gramms fur die nichsten vier Jahre
sowie die Umsetzung der von der
Schulbehorde vorgegebenen Legis-
laturziele an. Ein Hauptaugenmerk
wird sie gleich zu Beginn auf das
altersdurchmischte Lernen (ADL)
richten. Aufgrund der Schulerzah-
len der einzelnen Jahrginge sieht
sie jedoch wenig Spielraum fur
grundlegende Veranderungen.

Die Schiiler ins Zentrum stellen

Ausgesprochen wichtig ist ihr nebst
einem respektvollen Umgang im ge-
samten Schulbereich (Schulteam-El-
tern-Schiiler), den Schiiler und die
Schiilerin ins Zentrum zu stellen.

Eine darauf basierende Schulkultur
aufzubauen beziehungsweise zu er-
halten, erachtet sie als eine ihrer
Hauptaufgaben.  Mit  sichtlicher
Freude présentiert Yvonne Dmitriev
auch schon die ersten Highlights: Es
konnten samtliche Stellen besetzt
werden. Auf der Mittelstufe sogar mit
drei méannlichen Lehrkriften, was fir
eine Primarschule sehr bemerkens-
wert ist. Das Schuljahr hat gut begon-
nen und am 8. September besteht im
Rahmen eines Elternabends die erste
Gelegenheit zum Austausch mit den
Eltern.

Yvonne Dmitriev wirkt positiv,
jugendlich und motiviert. Thre Be-
geisterung und Vorfreude wirken
ansteckend. Dies, verbunden mit
der reichen und umfassenden eige-
nen Erfahrung, bietet eine perfekte
Grundlage um die Primarschule
Schlatt auf Kurs zu bringen und
zu halten. Miro Porlezza (k)



