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Schalte ich den Fernseher ein, muss
ich nicht lange suchen, bis eine Koch-
sendung iiber den Bildschirm flim-
mert. Kochen im Fernsehen boomt
seit Jahren. Fernsehkdche haben Kult-
status. Die mediale Beschaftigung

mit dem Kochen suggeriert, dass zu
Hause fleissig neue Rezepte auspro-
biert werden. Dagegen spricht jedoch
ein anderer Trend. In den letzten
Jahren haben die Grossverteiler ihre
Abteilungen fiir vorgekochte Speisen
unter dem Slogan «frisch und fixfer-
tign kraftig ausgebaut. Sitzen die
Méchtegern-Kdche etwa alle mit ihren
Fertiggerichten vor dem Bildschirm,
um ihre liebsten Kochsendungen nicht
zu verpassen?
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Essen nur noch in den Extremen?

Schnell muss es gehen. Das ist das Erste, was
einem auffillt, vergleicht man unser heutiges Ess-
verhalten mit demjenigen fritherer Generatio-
nen. Zur Zeit unserer Grosseltern versammelte
man sich dreimal am Tag um den Tisch und ass
gemeinsam ein selbst gekochtes Mahl.

VON MITRA DEVI

Keine Fertigmeniis, keine Instant-Mikrowel-
lennudeln, keine Hamburger. Zusammengerech-
net konnten Einkaufen, Kochen, Abwaschen,
Haltbarmachen, Einmachen etc. gut und gerne
mehrere Stunden pro Tag in Anspruch nehmen.

Die festen Essenszeiten mit ihrem starken so-
zialen Aspekt haben sich im Westen inzwischen
weitgehend aufgelost. Man knabbert und nascht

Essen — ein Spagat zwischen Kalo-
rienzahlen und Schlemmen

Unser Umgang mit der Erndhrung hat sich in den letzten Jahrzehnten massiv verandert. Exotische
Nahrungsmittel sind in jeder Saison erhiltlich, egal aus welchem Kontinent sie eingeflogen
werden. Die Zahl der iibergewichtigen Menschen nimmt weltweit zu, diejenige der Magersiichtigen
ebenfalls. Karge Didten boomen genauso wie ausgekliigelte Gourmetmeniis. Schmeckt uns das

unterwegs, um keine wertvolle «Zeit zu verlieren»,
wihrend man von Termin zu Termin hetzt. Mor-
gens wird schnell ein Kaffee hinuntergestiirzt,
auf dem Weg ins Biiro gibts ein Gipfeli, mittags
Pommes frites oder Kebab, im Zug einen Schoko-
riegel, und abends ist man zu miide zum Kochen
und wirmt rasch die Fertiglasagne auf.

Nach einer strengen Arbeitswoche mit hastig
verschlungenen Mahlzeiten folgt am Wochenen-
de fiir viele die Belohnung: Es ist Zeit fiir Musse
und Genuss. Man gonnt sich was im teuren
Gourmettempel, lidsst sich das Fiinfgingemenii
schmecken, genehmigt sich einen edlen Tropfen
und greift fir das Ganze tief ins Portemonnaie.
Diese Extreme zeigen sich in allen Bereichen
unseres Erndhrungsverhaltens. Einseitige Didten
wie Papayakuren, Kohlsuppen-, Reis-, Holly- P
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Den meisten Fertig-
nahrungsmitteln ist zu
viel Fett beigemischt.
Wer kocht, bestimmt
den Fettanteil selbst.

wooddiiten und solche, die ohne Kohlenhydrate
auskommen, finden genauso Anklang wie exzes-
sives Schlemmen kulinarischer Kostlichkeiten.

ERDBEEREN IM DEZEMBER

Global gesehen klafft die Schere der Hun-
gernden in den armen Lindern und der Uber-
fiitterten des Westens jahrlich weiter auseinan-
der. Auch die Einstellung zum Kochen hat sich
in den letzten Jahren sehr verindert. Im Rahmen
einer Umfrage der dsterreichischen Erndhrungs-
wissenschaftlerin Hanni Riitzler zum Thema
Kochen am Beispiel einer Pizza erzihlen Men-
schen unterschiedlichen Alters, was sie darunter
verstehen: Fiir tiber 50-Jdhrige bedeutet es die
eigenhindige Zubereitung des Teigs und Belags.
Fiir Menschen zwischen 30 und 40 heisst es das
Belegen eines Fertigteigs. Die unter 30-Jihrigen
meinen mit «Pizza-Kochen» das Einschieben der
Tiefkiihlpizza in den Ofen.

Was frither nur zu bestimmten Zeiten erhalt-
lich war, wird heutzutage das ganze Jahr tiber an-
geboten: Erdbeeren zu Weihnachten, Niisslisalat
im August, frische Spargeln an Silvester. Exoti-
sche Friichte werden Tag fiir Tag um die halbe
Welt geflogen. Wer weiss heute noch, wann wel-
ches Gemiise erntereif ist? So aromatisch eine
Ananas, Mango oder Kokosnuss ist, so sehr ver-
schwindet bei diesem Uberangebot die Vorfreude
auf bestimmte saisonale Friichte und Gemiise.
Nichts geht tiber einen frischen Tomaten-Moz-
zarella-Basilikum-Salat im Sommer — aber im Ja-
nuar? Wenn die Tomaten aus einem weit ent-
fernten Treibhaus stammen oder unreif geerntet
werden, damit sie den Import iiberstehen? Der
«Insalata Caprese» schmeckt schal im Winter, die
Tomate ist wissrig und von triitbem Rot — und
doch bestehen wir darauf, jederzeit alles, wonach
uns geliistet, zur Verfiigung zu haben. In den-
selben Jahrzehnten, in denen sich das Nahrungs-
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mittelangebot vervielfachte, nahmen die Lebens-
mittelallergien bezeichnenderweise zu. Inzwi-
schen leiden schitzungsweise zwischen 5 und 10
Prozent der Bevolkerung an einer Allergie oder
Unvertriglichkeit.

ZWANGHAFT DUNN ODER DICK

Viele Menschen haben nicht nur die Bezie-
hung zur Natur und was in ihr wichst und ge-
deiht verloren, sondern auch das Gefiihl fiir ihren
Koérper. Sowohl chronisches Ubergewicht wie
auch Magersucht, Bulimie und andere Esssto-
rungen haben massiv zugenommen. Wihrend
dicke Menschen beim Thema ernidhrungsbeding-
te Gesundheitsprobleme weltweit buchstiblich
am Schwersten ins Gewicht fallen, finden viele
Essstorungen unbemerkt hinter verschlossenen
Tiren statt. Nur in Extremfillen, wenn sich je-
mand auf Haut und Knochen abgemagert hat,
wird die Umgebung aufmerksam. Nebst seeli-
schen Ursachen tragen die von den Medien voéllig
unrealistisch gezeigten Korperideale dazu bei,
dass sich Essstorungen entwickeln. Man unter-
scheidet grob zwischen folgenden Stérungen:

Esssucht: Menschen mit diesem Problem
konnen die Mengen, die sie verschlingen, nicht
mehr stoppen. Sie essen aus Langeweile, Frust,
Enttiuschung und Einsamkeit. Thr Kérperge-
wicht nimmt zu, was zu einem schlechten Selbst-
bild und dem Gefiihl des Versagens fiihrt. Dieses,
verbunden mit gescheiterten Diidtversuchen, ist
erneute Motivation, sich mit Essen zu trdsten.
Der Teufelskreis hat begonnen. Ab einem Body-

Body-Mass-Index (BMI)

Der BMI vermittelt einen Richtwert, ob jemand Un-
ter-, Normal- oder Ubergewicht hat. Allerdings ist
er umstritten, da er weder Alter noch Geschlecht,
Kdrperbau oder die Tatsache beriicksichtigt, ob je-
mand sportlich ist. Muskeln sind schwerer als Fett,
was bedeutet, dass Menschen, die ausgiebiges
Krafttraining betreiben, laut BMI als libergewichtig
eingestuft werden kdnnen, obwohl sie nur musku-
[6s sind. Die Formel zur Ausrechnung lautet:

BMI = Gewicht in Kilo : (Grdsse in Meter)2

BMI Bedeutung

<16 Starkes Untergewicht

16,0-18,5  Leichtes bis mdssiges Untergewicht
18,5-24,9  Normalgewicht

25,0-29,9 Leichtes bis mittleres Ubergewicht
30,0-39,9  Schweres Ubergewicht

>40,0 Stark gefahrdendes Ubergewicht




Mass-Index von 30 (siehe Info-Kasten) spricht
man von schwerer Fettsucht oder Adipositas.
Spitfolgen sind unter anderem Diabetes, Herzin-
farkt, Schlaganfall und Bluthochdruck. Weltweit
ist rund eine Milliarde Menschen von starkem
Ubergewicht betroffen.

Magersucht: Menschen mit Magersucht (Ano-
rexie) fiirchten nichts so sehr wie die Gewichts-
zunahme. Mit beinahe Nulldidten und ausgie-
biger sportlicher Betitigung soll mehr Energie
verbraucht als wieder aufgenommen werden.
Diese Storung ist mit einem falschen Kérperbild
verbunden. Vor allem junge Maddchen und Frau-
en, je linger je hiufiger aber auch Minner, sind
davon iiberzeugt, dick zu sein, auch wenn sie
spindeldiirr sind. Die Folgen der Magersucht rei-
chen von Muskelschwund iiber Osteoporose bis
zu Unfruchtbarkeit. 5 bis 10 Prozent aller Mager-
stichtigen sterben daran.

Ess-Brech-Sucht (Bulimie): Die Betroffenen
sind oft normalgewichtig, befiirchten aber, dick
zu werden. Mit Essen — manchmal regelrechten
«Ess-Attacken» —und anschliessendem Erbrechen
und Abfiihrpillen versuchen sie, dies zu verhin-
dern. Diese Essstorung wird von aussen oft jah-
relang iibersehen, da bulimische Menschen ihr
Verhalten meist gut verstecken. Scham- und
Schuldgefiihle gehen dabei Hand in Hand. Kon-
sequenzen jahrelanger Ess-Brech-Sucht konnen
sein: Entziindungen der Speiserdhre, Mangeler-
scheinungen, Zahnschidden und Elektrolytwerte,
die das Herz angreifen.

Orthorexia nervosa: Diese noch nicht so lange
bekannte Essstérung bedeutet wortlich: «Krank-
haftes Gesund-Essen». Die Betroffenen zihlen
zwanghaft Vitamin- und Mineralstoffwerte ihrer
Nahrung, fithren eine rigide Liste mit «erlaubten»
und «verbotenen» Lebensmitteln. Der Ubergang
von einer verniinftig-gesunden Ernidhrung zur
ausgeprigten Orthorexia nervosa ist fliessend.
Folgen dieser Storung sind unter Umstinden
Mangelerscheinungen, Unterernihrung, sozialer
Riickzug und das Entwickeln wahnhafter Ziige.

Essstorungen konnen geheilt werden, was je-
doch oft ein jahrelanger Prozess ist. Nebst der
Umstellung des Essverhaltens ist eine psycholo-
gisch-therapeutische Unterstiitzung wichtig. Bei
Kindern und Jugendlichen wird die Familie in
die Beratung miteinbezogen.

GESUND UND GUT - GEHT DAS?

Unzihlige Erndhrungsratgeber sind auf dem
Markt. Einmal sollen wir «auf unseren Korper
horen» und ihm das geben, wonach er verlangt,
ein anderes Mal diszipliniert ein Esstagebuch
filhren, Trennkost einhalten, Kalorien zihlen,
finf kleine Mahlzeiten téglich zu uns nehmen,
oder drei grosse. Fasten wird als Allerweltsheil-

mittel angepriesen oder als gesundheitsschidi-
gend verworfen. Von der Mittelmeerkost iiber
ayurvedische zu chinesischen und indianischen
Ernidhrungstheorien gibt es nichts, was es nicht
gibt.

Ist es moglich, gesund und gut zu essen?
Schmackhafte Speisen zuzubereiten, die weder
dick machen, noch einseitig sind, noch zu Man-
gelerscheinungen fithren? In diversen Lebens-
mitteln sind Zusatzstoffe wie Vitamine, Spuren-
elemente und Mineralstoffe beigemischt, die sie
gesiinder machen sollen. Doch ist das wirklich
notig?

Die Losung lautet: Zuriick zur Einfachheit. Je
naturbelassener eine Frucht oder ein Gemiise ist,
desto wertvoller ist es. Ein Mandelgipfel schmeckt
gut, doch die kraftvolle Energie der Mandel ist
darin mehr oder weniger gleich null. Deshalb:
Apfel statt Apfelstrudel. Riiebli statt Riieblitorte.
Frische Minestrone statt Pulversuppe aus Ge-
miisekonzentrat. Den meisten Fertiggerichten ist
zu viel Fett beigemischt. Fett ist einer der besten
Geschmacksverstirker. Kochen wir wieder eigen-
hindig, bestimmen wir den Fettanteil in der
Nahrung selbst — und der fillt gewohnlich kleiner
aus. Anstelle kiinstlicher Geschmacksverstirker
koénnen wir frische oder getrocknete Kriuter ver-
wenden. Diese sind nicht nur aromatisch, son-
dern haben auch gesundheitlich einiges zu bieten:
von stimulierend, beruhigend, appetitanregend
iiber entziindungshemmend bis zu immunstir-
kend. Ist die einfache, gesunde Ernihrung die
Norm, schmecken Ausnahmen umso besser. W

Nicht nur impor-
tierte Exoten, sondern
auch einheimische
Friichte und Gemiise
sind schmackhaft und
gesund.




urch Lebensmittel

Die Campylobacteriose ist eine durch Bakterien iibertragene
Infektionskrankheit. Da die Krankheit vom Tier auf den

Menschen iibertragen werden kann, gehort die Campylobac-
teriose zu den sogenannten Zoonosen.

In der Schweiz ist die Campylobacteriose
meldepflichtig. Sie ist seit 1995 die am hiufigsten
gemeldete lebensmittelbedingte Infektionskrank-
heit. Im Jahr 2009 wurden dem BAG 8154 Fille
gemeldet, wihrend aktuell etwas weniger Fille
verzeichnet werden.

An Campylobacteriose erkrankte Patienten
und Patientinnen leiden an schwerem Durchfall
in Kombination mit Fieber und Unterbauch-
krampfen. Normalerweise heilt die Erkrankung
nach wenigen Tagen von selbst aus. In seltenen
Fillen kann aber auch das Guillain-Barré-Syn-
drom (GBS) als Komplikation einer Campylobac-
teriose auftreten.

INFEKTION DES MENSCHEN

Die Ubertragung auf den Menschen erfolgt
in erster Linie durch Lebensmittel, die mit dem
Bakterium Campylobacter kontaminiert sind.
Das Bakterium Campylobacter kommt in Nutz-
tier- und Haustierbestinden sowie in der Umwelt
vor. Das Bakterium wird tiber den Kot der Tiere
ausgeschieden und kann beim Melken oder
Schlachten in oder auf die Lebensmittel gelangen.
Somit sind vor allem rohe, unverarbeitete Le-
bensmittel tierischer Herkunft betroffen, insbe-
sondere rohes Gefliigelfleisch.

Campylobacter-Bakterien konnen im Lebens-
mittel tiberleben, sich darin aber nicht vermeh-
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ren. Da Lebensmittel durch eine Kontamina-
tion mit Campylobacter nicht verderben, kénnen
Konsumentinnen und Konsumenten betroffene
Lebensmittel nicht an Geruch oder Aussehen er-
kennen.

Campylobacter kann durch die richtige Kom-
bination von Hitze und Zeit sicher abgetotet
werden (mindestens 70°C fiir 2 Min. im Innern
des Lebensmittels). Dies wird durch das Braten,
Kochen oder Pasteurisieren gewihrleistet. Ein
Tiefgefrieren der Lebensmittel reduziert die An-
zahl Campylobacter, kann diese aber nicht voll-
stindig abtoten.

DER RICHTIGE UMGANG IM PRIVATHAUSHALT:

HYGIENETIPPS

Um Infektionen mit Campylobacter im Pri-
vathaushalt moglichst zu vermeiden, ist es ins-
besondere wichtig, dass Konsumentinnen und
Konsumenten den richtigen Umgang mit rohem
Fleisch kennen. Durch die richtige Lagerung,
Handhabung und Verarbeitung kénnen Infek-
tionen vermieden werden.

Die wichtigsten Hygienetipps zur Vermeidung
einer Infektion mit Campylobacter und anderen
Lebensmittelinfektionserregern sind:

+ Hinde und Fingernigel vor und nach dem Um-
gang mit rohem Fleisch griindlich mit Seife rei-
nigen.

» Haustiere von Lebensmitteln fernhalten, wih-
rend des Kochens nicht streicheln.

* Rohes Fleisch nach dem Einkauf méglichst
schnell kithl lagern oder tiefgefrieren und so auf-
bewahren, dass Fleischsaft nicht auslaufen und
andere Lebensmittel verunreinigen kann.

* Rohes Fleisch vor der Verarbeitung nur kurz bei
Raumtemperatur stehen lassen.

+ Auftausaft vor der Verarbeitung weggiessen.

* Rohes Fleisch immer auf separater Unterlage
(Schneidebrett) bearbeiten. Unterlage und Mes-
ser nach jeder Anwendung mit méglichst heis-
sem Wasser und Spiilmittel griindlich reinigen.

* Rohen Fleischsaft mit Einwegtuch oder Haus-
haltpapier aufwischen.

* Rohes Fleisch darf nicht in Kontakt kommen mit
Speisen, die genussfertig sind.

* Gefliigel- und anderes Fleisch ausreichend er-
hitzen. Insbesondere Gefliigelfleisch immer
durchgaren, sodass keine roten Stellen mehr
sichtbar sind und sich das Fleisch leicht vom
Knochen 1§sen ldsst.

+ Putzlappen und Handtiicher regelmissig aus-
wechseln und bei hoher Temperatur (mind.
60°C) waschen.

Quelle: www.bag.ch
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Vertrauen ist gut — Kontrolle ist besser

Fiir die meisten von uns ist selbstverstandlich, dass Lebensmittel in Geschaften und Restaurants in
einwandfreiem Zustand im Regal stehen oder auf dem Teller liegen. Bése Uberraschungen in Form von
verdorbener Ware oder gesundheitlichen Folgen nach dem Restaurantbesuch sind relativ selten.

Dafiir sorgen verantwortungsvolle Lebensmittelhersteller und -verarbeiter sowie die wachsamen Augen
der Lebensmittelkontrolleure.

Thomas Stadelmann,
Leiter des Lebensmit-
telinspektorates des
Kantons Aargau.

Herr Stadelmann, welche Werkzeuge hat ein Le-
bensmittelkontrolleur bei seiner Inspektion im
Restaurant bei sich?

Eine der wichtigsten Aufgaben des Kontrolleurs
ist die Temperaturmessung. Er kontrolliert aus-
serdem das Frittiersl. Mit einem speziellen Gerit
werden die polaren Anteile gemessen, die durch
das Frittieren entstehen. Diese diirfen einen ge-
wissen Toleranzwert nicht iiberschreiten. Dann
hat er Taschenlampe und Fotoapparat dabei, da-
mit er in dunkle Ecken sieht und dokumentieren
kann, wenn etwas zu beanstanden ist. Sollte es
spater Diskussionen geben, ist es immer besser,
ein Foto zur Hand zu haben.

Seit das Gesetz fiir den Schutz vor dem Passiv-
rauchen in Kraft getreten ist, sind die Kontrol-
leure auch da gefordert. Wie genau?

Ein Restaurant darf im Kanton Aargau ein Fu-
moir haben, wenn es nicht mehr als ein Drittel
der Ausschankfliche einnimmt. Kleine Gastwirt-
schaftsbetriebe unter 80 m? konnen sich als Rau-
cherlokal bewilligen lassen. Um die Raumfliche
auszumessen, fithrt der Kontrolleur ein Distanz-

messgerdt mit. In Fillen, in denen die Situation
nicht ganz klar ist, nimmt er eine Messung vor.
Ausserdem wird kontrolliert, ob die Beliiftung
ausreichend und die Beschriftung korrekt ist und
die Mitarbeiter, die im Fumoir bedienen, ihr Ein-
verstindnis gegeben haben. Die Kontrolle und
der Vollzug dieser Anforderungen liegen im
Aargau bei uns im Amt fiir Verbraucherschutz.

Hat das sehr viel Mehrarbeit gebracht?

Im Jahr 2010 sehr viel, ja. Am 1. Mai ist das Gesetz
in Kraft getreten. Im Aargau haben wir 180 be-
willigte Raucherlokale. Von Mai bis Ende des
Jahres haben wir zudem 149 Raucherriume
iiberpriift. Betreffend Raucherschutz hatten wir
167 Beanstandungen insgesamt — das heisst aus
Raucherlokalen, Lokalen mit Fumoirs und Nicht-
raucherlokalen. Ausgestellt wurden 42 Strafan-
zeigen in diesem Bereich.

Stossen Kontrolleure bei ihrer Arbeit auf Wider-
stand?

Allgemein ist die Kontrolle gut akzeptiert. Es gibt
aber immer einen Anteil Kunden, mit denen P

Foto



2010 standen Friih-
stiicksbuffets im Visier
der Kontrolleure.

der Umgang schwierig ist. Das hat jetzt mit dem
Schutz vor Passivrauchen nicht abgenommen.

Was steht bei einer Kontrolle alles auf der Check-
liste?

Grob gesagt werden vier Punkte kontrolliert, egal
ob es sich um ein Restaurant, eine Bickerei, eine
Metzgerei oder einen anderen Betrieb handelt.
Zum Ersten das Konzept der Selbstkontrolle. Da-
zu gehort zum Beispiel ein Hygieneplan. Dann die
Lebensmittel, ihre Qualitit, Kennzeichnung, Her-
kunft, Mengenangaben usw. Ein Punkt sind die
Prozesse und Tétigkeiten. Dazu gehért insbeson-
dere der hygienische Umgang ab Wareneingang
iiber die Lagerung und Produktionshygiene bis
zur Abfallbeseitigung. Der vierte Kontrollpunkt
gilt den Rdumen und Einrichtungen. Kontrolliert
wird der Zustand von Verarbeitungs- und Lager-
riumen, Garderoben und Toiletten, Geriten, Liif-
tungsanlagen, Fliegen- und Miusegittern etc.

Wenn wir von Miiusen und Fliegen sprechen: Ein
Gruselthema im Zusammenhang mit Lebensmit-
teln ist Ungeziefer aller Art. Wie steht es damit in
unseren Restaurants und Lebensmittelbetrieben?
Einzelfille gibt es immer wieder. Meist holen die
Betriebe dann Hilfe bei einer spezialisierten Fir-
ma. 2010 musste in einem Fall wegen eines star-
ken Rattenbefalls voriibergehend ein Beniitz-
ungsverbot fiir die Kellerrdume ausgesprochen
werden.

In welchem Fall wiirde es zu einer Schliessung des
Betriebes kommen?

Desolate hygienische Zustinde und verdorbene
Lebensmittel fithren zu einer sofortigen Schlies-
sung. Das gibt es allerdings selten. 2010 hatten wir
nur einen Fall, ein Restaurant.

Was geschah mit den Giisten, wurden die nach
Hause geschickt?

In diesem Fall waren keine Giste im Lokal. In
der Regel versuchen wir, eine solche Situation zu
verhindern. Aber wir hatten auch schon Fille,
in denen der Wirt seine Giste auffordern musste,
nun auszutrinken und zu gehen. Sobald wir das
Lokal verlassen, ist es dann geschlossen.

Gibt es Dauerbrenner, die den Lebensmittelkont-
rolleur beschiiftigen?

Die Temperaturfithrung ist immer ein Thema.
Sauberkeit ebenfalls, das sind zwei Bereiche, in
denen wir immer viele Beanstandungen haben.
Der dritte wire noch die Kennzeichnung der Pro-
dukte.

Wie steht es mit den Lebensmitteln? Ich habe ge-
hort, dass zum Beispiel Cremeschnitten heikel
sind.

Patisserie mit Creme allgemein. Dann Rahm,
Speiseeis, Eiswiirfel.

Eiswiirfel aus normalem Wasser?

Ja, aus der Eismaschine, wie sie in vielen Barbe-
trieben, Restaurants oder Metzgereien in Betrieb
sind. Wenn die Sauberkeit beim Gerit nicht ge-
wihrleistet ist, werden dadurch die Lebensmittel
verunreinigt. Dass man diese Gerite nicht richtig
putzt, sehen wir leider immer wieder.

Wie sehe ich als Kunde, ob die Patisserie noch in
Ordnung ist?

Den mikrobiologischen Zustand, insbesondere,
ob krankheitserregende Keime im Produkt sind,
sieht man dem Lebensmittel in der Regel nicht
an. Wenn man den Verderb sieht, dann ist es so-
wieso zu spit. Das gilt nicht nur fiir Patisserie,
sondern zum Beispiel auch bei Aufschnitt oder
vorgekochten Speisen im Restaurant. In diesen
Bereichen liegt die Beanstandungsquote bei tiber
20 Prozent. Ein gewisses Vertrauen in den Betrieb
ist also Voraussetzung.

Frither waren die Salmonellen ein grosses Thema.
Wie steht es damit heute?

Die Erkrankungsfille aufgrund von Salmonellen
sind tatsdchlich zuriickgegangen. Aber nicht jene
durch Campylobacter (sieche Artikel auf Seite 6).
Wir haben heute mehr Erkrankungen durch die-
sen Erreger als frither durch Salmonellen. Cam-
pylobacter sind nicht nur in der Schweiz, sondern
weltweit ein grosses Thema.

In welchen Lebensmitteln konnen Campylobacter
auftreten?

Vor allem in Pouletfleisch, Pouletprodukten oder
auch Hackfleisch.



Und wie kann ich mich als Konsument dagegen
schiitzen?

Wichtig ist, wie beim Schutz vor Salmonellen,
die Risikoproduke, also Gefliigel- und Hack-
fleisch, vollstindig durchzugaren. Eine gute Kii-
chenhygiene bei der Verarbeitung ist ebenfalls
wichtig. Also Hinde waschen und Geschirr,
Schneidebretter und Werkzeuge immer sofort in
der Abwaschmaschine oder mit heissem Wasser
und Seife gut reinigen.

Neben Routineinspektionen fiihrt das Lebens-
mittelinspektorat auch eigene Kampagnen durch.
Kénnen Sie da einige nennen?

Eine Kampagne widmeten wir zum Beispiel den
Frithstiicksbuffets in Hotels. Dabei wurde kont-
rolliert, wie mit den Lebensmitteln umgegangen
wird, ob sie gekiithlt wurden oder nicht, wie es um
die Hygiene stand usw. 2010 haben wir zum ers-
ten Mal Kontrollen beim Schwerverkehr durch-
gefithrt. Im Rahmen einer Routinekontrolle der
Kantonspolizei auf der Autobahn tiberpriiften
wir Lebensmitteltransporte unter anderem auf
Kiihlung, Verpackung und Lagerung.

Thema Haltbarkeit von Lebensmitteln. Muss ich
ein Produkt wegwerfen, wenn das Verbrauchs-
datum iiberschritten ist?

Die Datierung zeigt den Konsumenten in erster
Linie auf, bis zu welchem Datum das Produkt
einwandfrei ist. Leichtverderbliche Lebensmittel
wie zum Beispiel Aufschnitt oder Fertiggerichte
sollte man nicht tiber das Verbrauchsdatum hin-
aus konsumieren. Aber auch bei den anderen gilt:
moglichst vor Ablauf der Mindesthaltbarkeits-
frist aufbrauchen, die Qualitit wird nicht besser.
Auf die eigene Nase kann man sich nicht immer
verlassen. Die mikrobiologischen Vorginge er-
kennt man damit nur ungeniigend.

In welchen Bereichen ist fiir Sie die Eigenverant-
wortung des Konsumenten in Sachen Lebensmit-
tel gefordert?

Der Konsument sollte sich informieren. Vor al-
lem beziiglich Herkunft und Qualitit der Lebens-
mittel. Danach sollte er sein Kaufverhalten aus-
richten. Solange der Konsument nur auf den Preis
schaut, wird auf der Welt billig produziert, mit
allen Konsequenzen, die dies fiir die Landwirt-
schaft und das Tierwohl, und somit fiir das Le-
bensmittel, mit sich bringt.

Interview: Yvonne Zollinger |
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VON YVONNE ZOLLINGER

Ich bin im Zug!
Wo bist Du?

Ich habe immer geglaubt, wir Schweizer seien ein diskretes, eher
schweigsames Volk mit einer leicht krankhaften Neigung, unser
Privatleben hinter Gartenzdunen und Thujahecken zu verbergen. Das
Privatleben ist uns so heilig, dass wir ohne Sondergenehmigung
aus Bern nicht einmal unserer eigenen, vor 80 Jahren verblichenen
Tante nachforschen diirfen. (Diese Erkenntnis hat meiner kurzen
Karriere als Ahnenforscherin ein vorzeitiges Ende beschert.)

Seit ich den Schnellzug nach Ziirich benutze und dazu noch regel-
massig Tram fahre, hat sich mein Bild gedndert: Nichts ist dem
Schweizer so privat, dass es nicht laut und deutlich in aller Offent-
lichkeit gesagt werden darf. Jawohl, die verschimten Zeiten sind
vorbei! Egal ob es um die eingewachsenen Zehennidgel der Gross-
mutter geht oder um die Hamorridensalbe von Onkel Peter* (die
nichts hilft, weil er sie stindig mit der Tube Nivea verwechselt) -
am Handy ist dem Schweizer die Intimsphare wurscht.

So werde ich unfreiwillig zur Mitwisserin von Dingen, die mir hochst
peinlich sind. Ich weiss jetzt, dass irgendwo jemand seine Mutter
nachts nicht mehr alleine lassen kann, weil sie das Ortchen nicht
findet. Und ich weiss, dass die Ehe von Rita* und Stefan* scheitern
wird, weil er Probleme mit etwas hat, das ich hier nicht aussprechen
kann. Sie jedenfalls will ihn deswegen verlassen. (Ubrigens, Stefan,
falls Sie diese Kolumne lesen, ein kleiner Tipp von mir: Fragen Sie
Ihre Rita mal, mit wem sie den Donnerstagabend verbringt. Der
Frauenturnverein ist es jedenfalls nicht.)

Bei so viel zwischenmenschlichem Elend wird mir ganz diidelig.
Direkt erfrischend finde ich darum jene Zeitgenossen, die ihre Liebs-
ten einzig und alleine darum ans Telefon bemiihen, um ihnen die
weltbewegende Mitteilung zu machen, dass sie jetzt im Zug sitzen/
im Tram stehen/am Aussteigen/am Einsteigen oder ganz einfach am
blod rumhéngen sind. Und welche unterschwellige Botschaft liegt
bitteschon in der Mitteilung: «Hallo Schatz, in zwei Minuten bin
ich zu Hause»? Will man damit a) dem Liebhaber der Frau Zeit
geben, sich zu verdriicken, b) den Kindern Zeit geben, Vaters Play-
boy-Magazine wieder im Schrank zu verstecken oder ¢) der Haus-
frau einen Wink geben, dass sie jetzt den Beutel Fertigreis in die
Mikrowelle werfen soll?

Nach etlichen Zugfahrten habe ich immerhin gelernt, dass ich mich
in 99,9 Prozent aller Falle nicht angesprochen fiihlen muss, wenn
jemand «Hallo» neben mir sagt.

Sollte ich Ihren Gruss also einmal nicht beachten, gebe ich lhnen
den Tipp: Stellen Sie sich vor mich hin, winken Sie, wenn nétig,
suchen Sie den Augenkontakt, sprechen Sie deutlich und halten Sie
die Hande von lhren Ohren fern.

(*Um die Privatsphdre der in dieser Kolumne vorkommenden Perso-
nen zu schiitzen, wurden ihre Namen gedndert.)
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EGK-Kompetenzzentrum

Mir Zlieb

Die Leute schatzen unsere neutrale Auskunft

Das EGK-Kompetenzzentrum wird vom erfahrenen Naturarzt Edgar llg und seiner Tochter Romina llg,
Medizinische Praxisassistentin, betreut. Uber seine interessante Aufgabe berichtet Edgar Ilg in diesem

Interview.

Welche Dienstleistungen bietet das EGK-Kom-
petenzzentrum an?

Grundsitzlich beantworten wir alle Fragen rund
um die Komplementidrmedizin. Wir geben Aus-
kunft tiber Therapien und Medikamente. Oder
die Fragenden méchten nach dem Arztbesuch
von uns eine zweite Meinung héren.

Erhalten Sie die Anfragen mehrheitlich per Tele-
fon oder per Mail?

Die meisten Anfragen erhalten wir per Telefon,
rund 92 Prozent. Wir begriissen dies auch. Im
Gesprich konnen wir besser heraushéren, wie der
Gesundheitszustand ist und wie sich die Be-
schwerden dussern. Bei einem Mail fehlen oft die
notwendigen Angaben, um eine folgerichtige
Antwort zu geben. Da kann es vorkommen, dass
wir um einen Anruf bitten. Wenn wir eine An-
ruferin oder einen Anrufer tagsiiber nicht errei-
chen, rufen wir auch mal abends von zu Hause
zuriick.

Melden sich neben den EGK-Mitgliedern auch
andere Interessierte bei Ihnen?

Ja sicher, denn wir fragen nicht nach, ob jemand
bei der EGK versichert ist oder nicht. Das EGK-
Kompetenzzentrum beantwortet die Fragen aller
Interessierten.

Gibt es eine bestimmte Gruppe, die sich mehr-
heitlich bei Ihnen meldet?

Eindeutig die Frauen, und zwar zu 80 Prozent.
Bei den Frauen rufen uns sowohl junge Miitter an
als auch dltere Damen, die im Pflegeheim woh-
nen. Manchmal ist es auch so, dass eine Frau fiir
ihren Mann anruft.

Wie lange dauert eine telefonische Beratung?
Dies ist je nach Fall unterschiedlich. Wir haben
statistisch festgestellt, dass 18 Prozent der Tele-
fongespriache gut 5 Minuten dauern, 21 Prozent
benétigen 10 Minuten, 26 Prozent ungefihr
15 Minuten und 17 Prozent etwa 20 Minuten.
Auch der Anteil der Gespridche von 25 Minuten
ist mit 9 Prozent doch recht hoch. Sie sehen,
wir nehmen uns Zeit zum Beantworten der An-
liegen.

Welche Auskunft konnen Sie erteilen? Wo sehen
Sie die Grenzen des EGK-Kompetenzzentrums?
Die Grenze setzen wir uns selber. Hauptsichlich
beantworten wir Fragen zur Komplementirme-
dizin und nicht zur Schulmedizin. Wir beraten,
aber entscheiden muss die Anrufende selber. Ich
nenne Thnen ein Beispiel. Junge Miitter fragen
uns oft, was wir zum Thema Kinderimpfungen
meinen. Dies ist eine heikle Frage, da es sowohl
gute Argumente dafiir wie auch dagegen gibt.
In diesem Fall geben wir eine ausgewogene Ant-
wort, aber entscheiden miissen die Eltern. Oder
bei einer Anfrage, ob es alternative Methoden
statt der Einnahme von Herzmedikamenten gibt,
weisen wir darauf hin, dass das Absetzen des
Medikaments nur in Absprache mit dem Arzt er-
folgen darf.



Wenn Sie eine Frage erhalten, die Sie mit Ihrem
Fachwissen nicht sofort beantworten kinnen, wie
gehen Sie vor?

Wenn wir auf eine Frage keine gesicherte Ant-
wort geben konnen, dann sagen wir dies. Den
Nachmittag nutzen wir, um anhand uns zur
Verfiigung stehender Quellen die offenen Fragen
abzukliren. Wenn moglich, versuchen wir glei-
chentags zuriickzurufen.

Gibt es Fragen, die besonders hiufig gestellt wer-
den?

Ja, je nach Saison. Im Herbst und Winter ist das
Thema Grippeimpfung ein Renner. Viele fragen
uns, ob wir die homgopathische oder herkomm-
liche Grippeimpfung empfehlen. Um den No-
vember herum werden uns 6fter Fragen zur Win-
terdepression gestellt. Im Herbst ist zudem die
Zeit von Wanderlagern. Deshalb haben wir viele
Anrufe von Lehrerinnen und Lehrern wegen der
Zecken. Im Friihling mochten viele Frauen ab-
nehmen und rufen uns an, welche Methoden wir
dafiir empfehlen. Und im Sommer interessiert,
wie die Haut am besten geschiitzt werden kann.

Mit welcher Haltung fiihren Sie das EGK-Kompe-
tenzzentrum?

Wie bereits gesagt, wir beraten und klidren auf,
aber entscheiden muss die Anrufende, der Anru-
fer selber. Wir wissen aber, dass unser Angebot
sehr geschitzt wird und viele froh sind tiber eine
zweite Meinung. Die Anrufer konnen mit mir als
unabhingigem und neutralem Naturarzt tiber
ihre Beschwerden oder medizinischen Behand-
lungen reden.

Empfehlen Sie auch die Behandlung mit der
Schulmedizin? Wenn ja, in welchen Fiillen?

Hauptstrasse 24, 9042 Speicher

Tel. (D) 071343 71 80, Tel. (F) 032 51148 71

In der Romandie ist Herr Jacques Pillonel fiir das
Kompetenzzentrum zustdndig.
info@egk-kompetenzzentrum.ch

Offnungszeiten
Montag bis Freitag von 08.00 bis 11.30 Uhr
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Die Schulmedizin leistet Hervorragendes bei aku-
ten Erkrankungen und operativen Behandlun-
gen. Dagegen hat die Komplementidrmedizin ihre
Stirke bei chronischen Verldufen und der Nach-
sorge. Bei gewissen Fragen ist eine schulmedizi-
nische Behandlung angezeigt. Beispielsweise er-
zihlte mir ein Anrufer, dass er einen hohen
Blutdruck hat. Im Gesprich stellte sich heraus,
dass die Gefahr eines Herzinfarkts bestand. In
solchen Fillen muss sofort ein Schulmediziner
aufgesucht werden. Ist jemand jedoch gestolpert
und hat Riickenschmerzen, die langsam wieder
nachlassen, da empfehle ich wahrscheinlich vor-
erst eine lindernde Salbe.

Welche komplementirmedizinischen Methoden
interessieren besonders?

Die Anrufenden fragen weniger nach bestimmten
Therapieformen, sondern rufen wegen ihrer Be-
schwerden an. Es gibt ja iiber 100 etablierte kom-
plementirmedizinische Methoden. Nachdem wir
im Gesprich gezielt Fragen stellen, schlagen wir
zwei oder drei Therapiemoglichkeiten vor. Da
kann es natiirlich vorkommen, dass jemand par-
tout die Akupunktur wegen der Nadeln ablehnt.
Deshalb geben wir eine Auswahl. Zudem erkliren
wir Umfang und Wirkungsweise der Therapien.

Uber welche Krankheiten und Beschwerden wur-
den in letzter Zeit hiufig Fragen gestellt?

Wir werden mit unterschiedlichsten Fragen und
Beschwerden konfrontiert. Was wir hingegen
feststellen, sind die Auswirkungen von Medien-
berichten. Wird beispielsweise ausfiihrlich be-
richtet, dass das Vitamin A der Leber schaden
konnte, dann haben wir auf solch eine Nachricht
vermehrt Fragen dazu.

Konnen Sie uns einen Gesundheitstipp geben,
der einfach und ohne grossen Aufwand unsere
Gesundheit gut unterstiitzt?

Da mochte ich die hoffentlich allen bekannten
Gesundheitstipps nennen. Geniigend Schlaf und
Bewegung — alles im Mass — und eine ausgewo-
gene und gesunde Ernidhrung. Ubrigens finden
Sie viele spannende Gesundheitstipps auf unserer
Website (www.egk-kompetenzzentrum.ch > Ge-
sundheitstipps).

Wie erholen Sie sich persinlich von der Arbeit?
Beim Kochen. Im Alltag koche ich eher einfach.
Wenn ich geniigend Zeit habe, koche ich gerne
etwas Spezielleres. Kochen ist fiir mich ein krea-
tives Hobby, bei dem ich mich bestens erholen
kann.

Interview: Brigitte Miiller
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SNE Akademie 2011

02.05.2011
Gregor Staub

«lhr Gehirn kann viel mehr, als Sie glauben!» (Gregor Staub)
Chur GR, Kirchgemeindehaus Titthof, Tittwiesenstr. 8

16.05.2011
Hamid Peseschkian

Uber den positiven Umgang mit Energieriubern
Ziirich ZH, Kongresshaus Ziirich/Gartensaal,
Gotthardstr. 5

17.05.2011
Hamid Peseschkian

Uber den positiven Umgang mit Energieraubern
Basel BS, Stadtcasino/Hans Huber-Saal, Steinenberg 14

18.05.2011
Hamid Peseschkian

Uber den positiven Umgang mit Energieriubern
Thun BE, Hotel Freienhof, Freienhofgasse 3

27.06.2011
Gregor Staub

«lhr Gehirn kann viel mehr, als Sie glauben!» (Gregor Staub)
Luzern LU, Grand Casino/Panoramasaal,
Haldenstr. 6

24.08.2011
Alfred Pfeifer

Stimmungen sind im Klang horbar
Wil SG, Stadtsaal Wil, Bahnhofplatz 6

25.08.2011
Alfred Pfeifer

Stimmungen sind im Klang horbar
Aarau AG, KUK Kultur & Kongresshaus,
Schlossplatz 9

26.08.2011
Alfred Pfeifer

Stimmungen sind im Klang hdrbar

Bern BE, Hotel Allegro/Saal Szenario,
Kornhausstr. 3

Informationstelefon: 032 623 36 31
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Anmeldung: keine ;}\\‘E G K
Beginn: 20.00 Uhr /

05.05.2011

Reto Wyss

1, 2, 3... stressfrei!

Luzern LU, Hotel Cascada, Bundesplatz 18

16.05.2011

Julia Onken

So, wie meine Mutter nie!

St. Gallen SG, Hotel Einstein, Berneggstr. 2
(im Klosterviertel)

18.05.2011

Marianne Gerber

Frauensprache — Mannersprache

Bern BE, Hotel Allegro, Kornhausstr. 3/Vivace 2

20.05.2011

Heidy Helfenstein

Kurzentspannung im Alltag

Luzern LU, Hotel Cascada, Bundesplatz 18

26.05.2011

Barbara Stucki Bickel

Heilkrauter-Rezepturen fiir den taglichen Gebrauch
Zollikofen BE, Inforama Riitti, Riitti 5

31.05.2011

Julia Onken

So, wie meine Mutter nie!

Olten SO, Hotel Arte Kongresszentrum,
Riggenbachstr. 10

04.06.2011

Brigitte Speck

Siissen mit Stevia

Olten SO, Restaurant zum goldenen Ochsen,
Ringstr. 23

09.06.2011

Carmela Sinzig

Starken Sie lhr Selbstbewusstsein
Thalwil ZH, Hotel Sedartis, Bahnhofstr. 16

16.06.2011

Rudolf Bahler

Lebensbilanz — Lebensbalance

Luzern LU, Hotel Cascada, Bundesplatz 18

Anmeldung: erforderlich, beschrankte Teilnehmerzahl
Seminarpreise gemass ausfiihrlichem Programm
Verlangen Sie das Programm Seminare/Workshops 2011
SNE, Solothurn - Telefon 032 626 3113 oder
www.stiftung-sne.ch

SNE
Stiftung fur Naturheilkunde
und Erfahrungsmedizin



Fragen an...

1. Was tun Sie fiir Ihre Gesundheit?
Seit 1996 rauche ich nicht mehr, gehe seit Neuestem woéchentlich mindes-
tens 3x2 km zu Fuss, schwimme regelmaissig, erndhre mich plusminus aus-
gewogen und geniesse ausserdem das Leben, wo es nur geht.

2. Und was wiirden Sie niemals fiir Ihre Gesundheit tun?
Ein Magenband einsetzen lassen oder sonstige unnoétige chirurgische Ein-
griffe, joggen in der Stadt, mich durch Maschinen behandeln lassen.

3. Auf welches Hausmittelchen schwiren Sie?
Kamillendampfe bei Erkiltungen und Heiserkeit (mit dem Kopf iiber einer
Schiissel mit heissem Kamillendampf unter dem Frottiertuch, ein altbe-
wihrtes Grossmutter-Mittelchen).

4. Erginzen Sie diesen Satz: Eine Grippe ist im Anzug, und ich...
... stehe mitten in einem Konzert auf der Bithne. Das Geblise der Liiftung
ist an, das ist Gift fiir die angeschlagene Gesundheit. Leider kann man es
meist nicht verhindern, da eine Liiftung oft die einzige Moglichkeit fiir
Frischluft in einem Saal ist.

5. Was mussten Sie als Kind essen, weil es «gesund» ist?

Die Wacholderbeeren im Sauerkraut, die ich am Ende des Mahls auf dem
Teller liess. Meine Mutter zwang mich, mindestens 20 dieser «gruusigen»
Beeren zu essen, da sie gesund seien.

6. Auf welches «Laster» méchten Sie nicht verzichten?
Ab und zu ein Glidschen sardischen Wein oder ein Longdrink schadet kaum.

7. Was ist Ihr Trostpflisterchen, wenn Sie krank sind?
Lesen, gute Musik horen, alte Filme schauen, mich verwohnen lassen.

8. Welche Gesundheits-Vorsiitze haben Sie gefasst und nicht eingehalten?
Ich nehme mir meistens was vor, z.B. disziplinierter essen, vor Mitternacht
ins Bett etc.

9. Sie miissen in den 25. Stock, der Lift ist ausgefallen — wie fit sind Sie fiir die
Treppe?

Wie viele Male miisste man denn rauf und runter und ist es nétig? Im Ernst,
in den 4. Stock ist unproblematisch, langsam aber sicher. Und bitte nicht
zig Einkaufstiiten schleppen.

10. Wie vertreiben Sie den Winterblues?
Sollte er sich einstellen, ihn mit kerzenlichterfiillten, gemiitlichen oder auch
stillen Abenden in geselliger Runde, manchmal singend, austreiben.
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Dodo Hug ist Chansonniere, musikalischer Vielsittich &

Sprachakrobatin. Seit 36 Jahren steht sie auf in-

und

auslandischen Biihnen. Sie spielte zahlreiche Theater-,
TV- und Filmrollen. Sie schrieb und komponierte unzéh-
lige Songs und zeichnet als Co-Produzentin ihrer zahl-
reichen Tontrager. Fiir ihr Schaffen erhielt sie 1985 den
Salzburger Stier, 1992 den Deutschen Kleinkunstpreis.
Live ist sie unterwegs mit «Ma Collection - Best of Dodo
Hug» sowie «Sorriso Amaro - Canti di lavoro e d'autore».

Infos unter www.dodohug.ch

11. Haben Sie einen Geheimtipp, wenn das Leben
wieder mal besonders stressig ist?

Nein, ich gehe da durch a la Anita Weyermann —
«Gring ache u seckle». Irgendwenn chunnts de
scho wider guet un-i schwiitmme wider i weniger
tiefe Gwisser. Es kommt aber auch vor, dass ich
mir nach dem Stress eine kleine Auszeit mit Rei-
sen oder Wellnessaufenthalt gonne. In Stresszei-
ten mache ich aber autogenes Training, das hilft
mir, mich zu entspannen.

12. Die Altersforschung macht grosse Fortschritte
— wie feiern Sie Ihren 100. Geburtstag?

Wenn ich dann noch lebe, mit lieben Freunden,
Musik, Kultur, Natur. What else?

An dieser Stelle beantworten jeden Monat Persin-
lichkeiten aus Politik, Kultur, Unterhaltung oder
Sport unsere 12 (nicht ganz ernst gemeinten) Fragen
zum Thema Gesundheit.




Ausblick vom Rheinpark Adelberg auf der deutschen Seite iiber den Rhein zur Altstadt von Rheinfelden-Schweiz.

Rheinfelden - delikat gesalzenes,
vollstandiges Menu

Rheinfelden auf ein einziges Charakteristikum zu reduzieren, wiirde diesem Aargauer Bijou,
das auf der deutschen Rhein-Seite seine Ergdnzung findet, in keiner Weise gerecht.

Fotos: Walter Hess

Da sind eine Altstadt, deren romantische Gas-
sen und Fassaden mit Geschichte und Geschich-
ten tiber die ilteste Zihringerstadt der Schweiz
vollgepfercht sind, sodann der Grenzfluss Rhein,

VON WALTER HESS

der hier ein geologisch besonders attraktives Ge-
biet durchfliesst, ein Flusskraftwerk-Neubau,
Industrieanlagen, die zum Teil — wie die Heilbi-
der auch — von den Salzvorkommen befruchtet
werden. Auch «Feldschlosschen»-Bier gehort zu
den bekannten Rheinfelder Fliissigkeiten.

Eine attraktive Gelegenheit, um sich einen
groben Uberblick iiber das Rheinfelden-Stidte-
paar zu verschaffen, bietet der Rheinufer-Rund-
weg, der die schweizerische und die deutsche
Seite erfasst. Als unterer Rheiniibergang dient die
alte, 1911/12 erbaute, abgewinkelte Briicke aus
unbewehrtem Beton. Sie ersetzte die abgebrannte
Holzbriicke und fiithrt mit drei Bégen iiber zwei
Rheinarme, die durch eine Insel getrennt sind.
Der obere Rheintibergang fiir Spazierginger und

Velofahrer, eine engmaschig wie der Eiffelturm
genietete Eisenbriicke, brach man letzten Herbst,
im Alter von 113 Jahren, gegen einen grossen
Widerstand aus der Bevolkerung dies- und jen-
seits des Rheins ab. Thr wurde ein volkerverbin-
dender Charakter zuerkannt. Allerdings ist auf
der Hohe der Kraftwerkanlagen ein neuer Uber-
gang vorgesehen; vorerst dient die Baubriicke
als provisorischer Ubergang. Da vieles in Verin-
derung begriffen ist, wird man sich vor einer
Wanderung mit Vorteil erkundigen, ob die
Rheiniiberquerung hier gerade moglich ist.

Der Uferweg fithrt in Rheinfelden (Baden)
durch den aus 6kologischen, kiinstlerischen und
landschaftsplanerischen Griinden sehenswerten
Rheinpark Adelberg, der sich fast bis zum Haus
Salmegg beim deutschen Zoll und bei der alten
Briicke erstreckt, die nun fiir den privaten Mo-
torfahrzeugverkehr gesperrt ist. Der Park wurde
im Rahmen der «Griin 07» angelegt, die in Rhein-
felden D 2007 stattfand. Die Sicht auf die direkt
gegentiiberliegende Silhouette der Altstadt von
Rheinfelden AG ist von hier aus faszinierend.
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DIE ALTSTADT

Der historische Kern von Rheinfelden AG ist
mit liebenswerten Spezialititen reich gewiirzt.
Darin liegt als bedeutendstes Gebidude das Rat-
haus mit seinem Turm aus der Zihringer-Zeit,
das eine Barockfassade aus dem Jahr 1767 und
einen schénen Innenhof vorzuweisen hat. Mar-
kante Objekte sind ferner die barock verbaute
Stadtkirche, die Kapelle der Johanniter-Kom-
mende, eine Kombination von Kloster und Burg.
Zu erwihnen sind sodann der Kupfer- oder Stor-
chennestturm, auf dem gelegentlich gebriitet
wird, und der aus dem 14. Jahrhundert stammen-
de, dreieckige Messerturm (Diebes- oder Folter-
turm) am Rhein, in dem Gesetzesbrecher auf
brutale Art verhért wurden. Um dieses 1967 re-
novierte Bauwerk ranken sich viele Legenden:
So sollen Gefangene vom oben gelegenen Ver-
hérzimmer durch eine Falltiir durch den hohlen
Turm, dessen Winde mit nach innen ragenden
Messern bestiickt waren, in die Tiefe gestossen
worden sein, sodass sie zerstiickelt wurden und
als Fischfutter im Rhein landeten. Brutale Sitten.
Heute ist der oben gezinnte und mit dem Spitz-
helm gedeckte Turm, der ein Bestandteil der
Stadtmauer war, nur noch ein romantischer Ak-
zent im Giebelmeer.

Die Stadtkirche St. Martin ihrerseits stammt
aus den Anfingen des 11. Jahrhunderts und war
1228 bis 1870 ein Chorherrenstift. Der Bau wurde
1769 bis 1772 durch einheimische Kiinstler spit-
barock umgestaltet. Die Kirche wird seit 1873 als
christkatholisches Gotteshaus beniitzt, das wegen
seiner Farbigkeit berithmt ist.

IM KURZENTRUM

Aus Rheinfelden kann man viele Erkenntnisse
mitnehmen, und die Gebresten kann man in
vielen Kur- und Rehabilitationsanlagen dort ab-
geben, wo Salz zum Heilmittel wird. Das be-
kannte Kurzentrum ist in den vergangenen P

Der legendire Messerturm (links im Bild) -
Erinnerung an traurige Schicksale.

Von Dieben und einem Ziegenbock

Viele bunte Details werden bei Stadtfiihrungen aus dem Dunkel der Rheinfelder
Geschichte ans Licht geholt. So erfuhr ich bei einem Rundgang mit Klaus
Heilmann, der wie ein alter Zahringer gekleidet war, Sagenhaftes: Unter dem
Schelmengissli-Bogen (Asyl-Bogen) ist eine in eine Mauernische eingemauerte
Sitzbank, ein Steinklotz. Wenn es Dieben bei der Verfolgung durch die Polizei
gelang, sich auf diese Bank zu fliichten, durften sie nicht verhaftet werden. Dann
sass der Dieb also auf der harten Bank; der Polizeimann seinerseits wartete und
wartete. Die Anwohner brachten dem Dieb zu trinken (nicht aber dem Ordnungs-
hiiter), bis der Schelm im Alkoholdusel einschlief, von der Bank fiel und dann
vom Polizisten gefasst und ins Rathaus gebracht werden konnte.

Heilmann erzdhlte lebhaft, temperamentvoll, wiirzte mit Humor, und um ein
Haar hatte ich ihm seine Geschichten geglaubt! Er fiihrte in die Winkelgasse in
der Ndhe des Obertors, wo eine grossflachige Wandmalerei des einheimischen
Kiinstlers Jakob Strasser und ein Glockenspiel im «Rumpel» zu sehen sind, das
das zarte Meckern eines Ziegenbocks imitiert (tdglich um 9, 12, 15 und 17 Uhr).
Zudem wird die Sage von einem Schneider erzadhlt, der angeblich Rheinfelden
im Dreissigjahrigen Krieg vor den Schweden rettete.

Die Stadt wurde damals wochenlang belagert. Hakenbiichsen (Gewehre mit
Radschlossmechanismus) und Kanonen krachten, Pfeile schwirrten herbei. Die
dicken Mauern hielten die Kanonenkugeln ab. Doch den eingesperrten Rhein-
feldern ging die Nahrung aus. In der Ndhe des Tors wohnte ein Schneider. Er
hatte seine letzte Ziege geschlachtet, aufgegessen und betrachtete, auf eine
Losung sinnend, das aufgehdngte Fell mit dem Ziegenkopf. Da kam ihm die
Erleuchtung: Er kroch ins Fell und ndhte es von innen sorgféltig zu - als
Schneider gelang ihm dieses Kunststiick sehr wohl. Dann stieg er, als unbeholfen
meckernde Ziege verkleidet, auf die Ringmauer und tat so, als ob er nach Gras-
halmen suche. Dem ebenfalls hungrigen schwedischen Wachsoldaten lief
beim Anblick der Ziege das Wasser im Munde zusammen, und er legte sein
Gewehr an. Der Schneider aber liess sich vor der Schussabgabe auf die Innen-
seite der Mauer fallen. Der Wachsoldat meldete den Vorfall seinen Vorgesetzten.
Und die Schwedenfiihrer schlossen daraus messerscharf: Wenn es in der Stadt
noch so viel Vieh gibt, dass Ziegen selbst auf der Mauer herumlaufen, werden
wir Rheinfelden nie aushungern und erobern kénnen. Sie hoben ihre Belagerung
resigniert auf und zogen nach Laufenburg weiter. Von nun an durften alle
Schneider einen Ziegenbock im Wappen fiihren.

Klaus Heilmann in der Zdhringer-Tracht
erzdhlt vom Geissbock.
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Das neue Rheinkraft-

werk ist bald fertig
gebaut (Blickrichtung
gegen das deutsche In-
dustrieareal).

Jahren erweitert worden. Die neue Anlage in den
Tiefen des Erweiterungsbaus, die iiber eine impo-
sante, noble Natursteintreppe erreicht wird, pra-
sentiert sich im Wesentlichen als ein gew6lbearti-
ger, mystischer Raum im Halbdunkel mit einem
Solebecken, das die gleiche Salzkonzentration
(12 %) wie das Tote Meer aufweist. Man legt sich
aufs 36 °C warme Wasser, durch das sanfte Kldnge
in die Ohren eindringen. Zur neuen Anlage ge-
horen auch ein «Feuerbad», ein Becken mit 40°C
heissem Wasser und einem Sprudel in der Mitte;
daneben befindet sich ein Eisbad (15°C). Auch
ein kalter Alpen-Wasserfall mit Platten aus
Biindner Fels steht zu Kithlzwecken bereit. Und
daneben warten neuartige Duscherlebnisse, «Tro-
penregen» genannt — vom feinen Nieseln bis
zum Gewitter- und Platzregen. Zudem sind drei
Aroma-Dampfbider (z.B. Vanille und Kokos)
vorhanden.

KRAFTWERKABBRUCH UND NEUBAU

Das spektakulidrste Rheinfelder Geschehen
spielte sich in jingster Zeit im Flusskraftwerk-
bereich ab. Das neue, den Hochrhein tiberqueren-
de Kraftwerk ist seit 2003 im Bau und ging 2010
ans Netz; Anfang Dezember wurde auch die
vierte Kaplan-Turbine aufgeschaltet. Die Turbi-
nen benétigen zusammen rund 1500 Kubikmeter
Wasser pro Sekunde, was an etwa 50 Tagen im
Jahr der Fall ist. Auch die Dotier-Turbine ist am
Netz; sie sorgt dafiir, dass das Gwild, die ur-
spriingliche Gesteinsformation im Flussbett,
auch bei Niedrigwasser ausreichend bewissert
wird; es sind die letzten Stromschnellen im Hoch-
rhein.

Die neue Stromerzeugungsanlage hat sieben
Wehroffnungen von jeweils 24,5 m Breite und
produziert jihrlich 600 Mio. kWh Elektrizitit.
Die Wehrschiitzen werden auch fiir die Regulie-

Mir zlieb

Der vélkerverbindende -= ——

Eisensteg und das alte
 Kraftwerk (deutsche Seite

sind bereits-abgerissen.

rung von Hochwasser eingesetzt. Weil das Gwild
durch den Kraftwerkneubau rund zur Hilfte
zerstort wurde, mussten anderweitig viele 6kolo-
gische Aufwertungen vorgesehen werden. Um
dafiir Platz zu erhalten, mussten das alte Kraft-
werk, ein neoklassizistischer Grossbau mit rah-
menden Arkaden beidseits des Mittelrisalits, und
der Steg abgerissen werden. Zu den 6kologischen
Massnahmen gehoren Fisch-Umgehungsgerinne,
Brutplitze fiir gefihrdete Vogelarten, das Schaf-
fen von Lebensrdumen fiir Libellen, Watvogel,
Mauereidechsen und Fledermiuse. So siegte also
das Naturbewusstsein tiber das industriege-
schichtliche Erbe.

Je nach Standpunkt wird man das begriissen
oder bedauern. In Rheinfelden 16sen sich jeden-
falls die Attraktionen ab — offenbar ist gar nicht
genug Platz fiir das ganze Angebot da. [ |

Tipps

Informationsquellen

Tourismus Rheinfelden

Stadtbiiro, Marktgasse 16, 4310 Rheinfelden
Tel. +41(0)61 835 52 00
tourismus@rheinfelden.ch
www.tourismus-rheinfelden.ch

Info-Drehscheibe/Biirgerbiiro

Kirchplatz 2, D-79618 Rheinfelden (Baden)
Tel.: 0049 +7623-95-0
info@rheinfelden-baden.de
www.rheinfelden-baden.de

Infos zum Rheinufer-Rundweg finden sich auf den
Homepages der beiden Stadte.
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Mit dem Dino per Du

Die Welt der Dinosaurier erfreut sich ungebrochener
Beliebtheit, nicht nur bei Kindern. Im Sauriermuseum in
Aathal (ZH) kommt man den Riesen ganz nah.

Irgendwo unter dem Dach schwebt der kleine Schidel des Brachiosauriers
auf einem endlos langen Hals. Das michtige Skelett nimmt zwei Stockwerke
des Museums ein. Seine gigantische Grosse macht klar, warum Jung und Alt
von diesen Urzeittieren so fasziniert sind, man kann sich einfach nicht vor-
stellen, dass diese Brocken einmal iiber unsere Erde gestampft sind.

Das Sauriermuseum Aathal ist in einem historischen Gebdude unterge-
bracht, in einer ehemaligen Textilfabrik. 1992 iibernahm die Mineralien-
und Fossilienfirma Siber + Siber AG einen Teil davon und richtete eine
Dinosaurierschau ein. Zudem erhielten die Briider H.J. und E. Siber die
Grabungsrechte fiir den legendiren Howe-Dinosauriersteinbruch in
Wyoming, USA. Inzwischen sind von dieser Fundstelle acht Originalske-
lette bekannter Dinosaurier aus der Jurazeit im Sauriermuseum Aathal zu
bewundern. Eine weltweit einmalige Sammlung. Neben dem Schwerpunkt
der eigenen Ausgrabungen, der Priparation der gefundenen Knochen und
dem Thema Dinosaurier kommen weitere Zeitgenossen der Urzeit nicht
zu kurz: Alljahrliche Spezialausstellungen werden in die bestehende Aus-
stellung integriert und erweitern diese mit Themen und Objekten wie Flug-
und Meeressauriern, einem fossilen Wal, einem Meereskrokodil, der gross-
ten Schildkrote der Welt, Ammoniten, Trilobiten etc.

Kinder und Eltern konnen im Sauriermuseum eine spannende Reise
durch die Urzeit unternehmen. Neben den rund 200 Exponaten kann man
verschiedene Saurierfilme schauen oder den Kinderlehrpfad erkunden.

Immer am ersten und letzten Sonntag im Monat findet um 14 Uhr eine
offentliche Fithrung statt. Dann erfihrt man zum Beispiel, wie die riesigen
Dinos ins Museum kamen. Oder warum sich Allosaurus nie gegen T-rex
verteidigen musste. Attraktionen im Museumsprogramm sind ausserdem
die Nacht im Museum, Expeditionen durch das Museum, Knochenpri-
parationen und spannende Workshops.

Wer nach so viel Aufregung Durst und Hunger bekommen hat, kann sich
in Stella’s Dino Land Cafeteria stirken. Neben kleinen Imbissen und Ge-
tranken bietet die Cafeteria aber auch spezielle Arrangements wie zum Bei-
spiel Kindergeburtstage in urzeitlicher Umgebung an. [ |

Ausflugtipp 17

Infos zum Sauriermuseum Aathal

Anfahrt mit dem Auto: Autobahn Briittisellen-
Uster bis zum Autobahnende Uster, dann links
(Richtung Wetzikon, Hinwil) abbiegen und 1 km
weiterfahren.

Mit dem Zug: Mit der S14 von Ziirich HB nach
Aathal. Sie fahrt jede halbe Stunde. In Aathal fol-
gen Sie der Beschilderung, die Sie nach 600 m zum
Museum bringt.

Eintrittspreise: Erwachsene, CHF 18.-, Kinder von
5 bis 16 Jahren, CHF 11.-, Eltern und eigene Kinder
bis 16 Jahre, CHF 49.—-

Offnungszeiten: Dienstag bis Samstag, 10.00 bis
17.00 Uhr; Sonntag, 10.00 bis 18.00 Uhr. Montag

geschlossen.

Weitere Infos unter: www. sauriermuseum.ch

Verlosung

Das «Mir z'lieb» verlost einen
Familieneintritt im Wert von 49 Franken.
Schicken Sie eine Postkarte mit dem Vermerk

«Dinosaurier» an: EGK-Gesundheitskasse, Mir z'lieb,
Wettbewerb, Postfach 363, 4501 Solothurn. Oder
senden Sie ein E-Mail an wettbewerb@gfms.ch. Bitte
Namen, Adresse und Telefonnummer nicht vergessen.
Einsendeschluss ist der 30. April 2071.

Viel Gliick!

(Uber den Wettbewerb wird keine Korrespondenz gefiihrt, die Gewinner
werden direkt benachrichtigt)




Im Schatten des
anderen

Seit vielen Jahren arbeitet der Schaffhauser Christoph
Schmid fiir den beriihmten spanischen Architekten

Rafael Moneo. An interessanten Angeboten und Auftragen
mangelt es dem Madrider Biiro nie, trotzdem traumt der
47-Jahrige vom eigenen Bau unter seinem Namen.

Fotos: Andrea Vesti,
Lluis Casals

Sein Blick schweift iiber die Gebidude, er mag
die niedrig gehaltene Silhouette oberhalb des
General Guisan-Quais, angefangen beim mich-
tigen Baur au Lac, einem der exklusivsten Hotels

VON ANDREA VESTI

in Ziirich. Nach der Villa Rosau bleibt sein Blick
schliesslich hingen. Christoph Schmid lacht.
Nach dem Skiurlaub in Tschiertschen sei er mit
seinen Tdchtern am Kongresshaus vorbeigefah-
ren, erzihlt er. Er habe ihnen gesagt, wenn alles

gut gelaufen wire, damals, dann wiirden sie jetzt
hier zur Schule gehen.

Damals, das war vor knapp drei Jahren, als
die Ziircher Bevolkerung bei der Gemeindeab-
stimmung die Pline fiir den Neubau des Kon-
gresshauses klar ablehnte. Dem vorausgegangen
war eine Ausschreibung fiir einen Neu- oder
Umbau des sanierungsbediirftigen Gebaudes. Das
spanische Architekturbiiro von Rafael Moneo
kam mit seinem Projekt in die engere Auswahl
und gewann schlussendlich nach einer Uberar-
beitung den Wettbewerb. Jahrelange Arbeit wur-
de in dieses Projekt gesteckt; mit dem Abstim-
mungs-Nein landete alles im Kiibel. Bricht es
einem da nicht das Herz? «So dramatisch war es
nicht, obwohl mir sehr viel an diesem Projekt
lag», meint Christoph Schmid, «natiirlich wusste
ich von den Schwierigkeiten, deshalb war es bei-
nahe vorhersehbar.» Sicher, er hitte sich gefreut,
mit der Familie nach Ziirich zu ziehen, um den
Bau zu begleiten. Auch sein Chef sei von Ziirich
sehr angetan gewesen, er habe die Stadt als sehr
kultiviert empfunden. Doch sie seien es ge-
wohnt, dass viele Projekte nicht zustande kidmen,
meist aus Kostengriinden. «In Spanien werden
Entscheide einfach viel schneller gefillt als hier
in der Schweiz», sagt Christoph Schmid, «die
Regierung entscheidet meist eigenstindig und
nicht demokratisch.» Das sei zwar viel effizienter,
aber nicht wirklich fair.

SCHAFFHAUSEN - HARVARD - MADRID

Wenn es um die Vor- und Nachteile eines be-
rithmten Arbeitgebers geht, scheint Christoph
Schmid etwas ambivalent. Auf der einen Seite rit
er, nicht zu lange fiir einen prominenten Namen
zu arbeiten, da die Lorbeeren ausschliesslich der
Inhaber ernte, wihrend sich die Mitarbeiter na-
mens- und gesichtslos durch 12-Stunden-Tage
arbeiten. Auf der anderen Seite sieht er die Stelle
bei Moneo als Privileg, da sie immer sehr interes-
sante Bauangebote bekdmen und sich nicht mit
Akquisitionen oder Geldproblemen quilen miiss-
ten; dies sei Chefsache. Er schwiarmt von Projek-
ten wie der Kathedrale in Los Angeles, einem
Museum in Houston sowie dem Generalarchiv
in Pamplona. In wenigen Jahren habe er viele
schone Sachen machen kénnen.

Obwohl sein Vater Architekt ist, war dieser
Beruf fiir Christoph Schmid frither kein Thema.
Im Gegenteil, eigentlich wollte er nie Architekt
werden. Er dachte eher an eine Kunstschule, denn
dreidimensionales Gestalten gefiel ihm. Schrei-
ner, zum Beispiel, hitte er sich vorstellen konnen,
doch als sein Bruder diesen Beruf ergriff, war
das Thema fiir ihn erledigt. Als er die Matura be-
standen hatte, wollte er Kunst studieren. Dies er-



schien ihm dann aber zu brotlos, und er entschied
sich doch fiir die Architektur. Die Kunst hatte er
nach wie vor nicht vergessen. Eine Ausschreibung
fiir die Erweiterung der Psychiatrischen Klinik
in Schaffhausen durchkreuzte aber schliesslich
auch diese Pline. Er bewarb sich zusammen mit
seinem Vater fiir das Projekt, und prompt ge-
wannen sie den Wettbewerb. Eine spannende Zeit
begann, frisch ab Studium wurde er bereits mit
Bauvorgaben und politischen Hiirden konfron-
tiert. Eigentlich hitte er zu dieser Zeit bereits in
Spanien sein sollen, aber diesen Plan musste er
ebenfalls verschieben. «Im Grunde wurde aus
allen Plinen nichts», meint er niichtern; aus
den geplanten zwei, drei Monaten Spanien sind
bereits 16 Jahre geworden. Er sei nicht gut im
Planen. Er lichelt.

Die Einladung nach Madrid ergab sich wih-
rend seines Studiums, bei einem Austauschjahr
in Harvard. Christoph Schmid besuchte dort eine
Entwurfsklasse. Begleitet wurde die Klasse vom
spanischen Professor Rafael Moneo. Dieser fand
Gefallen am Projekt des Schweizer Schiilers, und
so bekam Christoph Schmid Gelegenheit, in
Moneos Biiro in Madrid vorbeizuschauen. Was
er dann, nach erfolgreichem Abschluss der Kli-
nikerweiterung in Schaffhausen, auch tat. Dass
es nicht bei den wenigen Monaten in Spanien
blieb, sei die Schuld seiner Frau, meint Christoph
Schmid. Er lernte die Spanierin bereits kurze Zeit
nach seiner Ankunft kennen. Irgendwie fand er
Spanien gar nicht so tibel.

KEINEN PLAN, DAFUR EINEN
GROSSEN WUNSCH

Es konne die Schweiz sein, es konne aber auch
Madrid bleiben, meint er. Er habe nie einen mit-
tel- oder langfristigen Plan gehabt. Den grossen
Wunsch gibt es natiirlich auch bei Christoph
Schmid, und dieser erstaunt iiberhaupt nicht:
«Einmal unter eigenem Namen einen Wettbe-
werb gewinnen und dann zu bauen, das wir’s.»
Mit seiner Erfahrung wiirde er sich dies auch zu-
trauen. Fortgeschrittenes Alter habe seiner Mei-
nung nach auch in der Architektur etwas Gutes,
obwohl im Moment ein Jungkult unter seinen
Berufskollegen herrsche. Er schwirmt von dlteren
Architekten wie Louis Kahn, der erst mit 50 Jah-

Aktuell bearbeitet Christoph Schmid ein Projekt
fiir den Neubau des Packard Hotels in Havanna,
Kuba. In diesem Hotel verkehrten bereits Pablo Ne-
ruda oder Marlon Brando. Aufgrund der politischen
Lage ist aber unklar, wann mit dem Bau begonnen
werden kann.

ren zu bauen begann. Oder der Japaner Toyo Ito,
der mit 70 Jahren wundervolle Sachen mache und
voll inspiriert scheine. Ein Vorbild hat Christoph
Schmid nicht. Eher die Art, wie jemand arbeite,
fasziniere ihn. Richard Neutra zum Beispiel, ein
osterreichischer Architekt, der vor allem in Siid-
kalifornien titig war und mehrheitlich Wohn-
hiuser baute. Neutra wollte immer zuerst mit
seinen Kunden zusammenwohnen, um so die
Ablaufe und die Eigenheiten einer Familie zu er-
fassen, bevor er zu bauen begann. Das sei fiir ihn
eine kultivierte Art, meint Christoph Schmid:
«Fiir mich kann ein guter Architekt auch ein guter
Koch sein.» Thn beeindrucke mehr, wie jemand
die Dinge zusammenfiige, und nicht so sehr, ob
diese Person zu den Top Ten der grossen Archi-
tekten gehore.

Beeinflusst ein so kreativer Beruf auch den
Lebensstil? Christoph Schmid schmunzelt: «Uns
gefallen Mobel von Ikea, kombiniert mit Schwei-
zer Bauernmalerei.» Perfektion und genaues Pla-
nen finde eher in ihrer Kiiche statt, wenn Géste
zum Essen kidmen. Oder im Urlaub, da werden
trotz vereinzelter Einwinde der Tochter regel-
missig Kirchen oder andere Bauten besucht. Na-
tiirlich haben sie schon einige Bauten seines Chefs
angeschaut, unter anderem das romische Mu-
seum im spanischen Merida, das tiber mehrere
Ruinen gebaut wurde. Fiir Christoph Schmid das
schonste Gebdude von Moneo. Lange habe es
gebraucht, fiir dieses aussergewohnliche Stiick.
Aber die guten Bauten seien eben die, die sehr
lange briuchten und die kompliziert seien, diese
Herausforderungen moge sein Arbeitgeber. Viele
Architekten seien erkennbar, Moneo nicht. Bei
ihm sei vieles untergeordnet, in die Umgebung
eingefiihrt und angepasst. Darum sei jeder Bau
ein Lehrstiick, denn ein Kongresshaus in San
Sebastidn und eines in Ziirich wiren nie die
gleichen geworden. [ |

Portrait

Rafael Moneo hat
unter anderem das
Museum fiir Archiolo-
gie in Mérida, Spanien,
entworfen.

19 -



20 Kinderseite Mir zlieb

C [ (1]

(<)

Schlaumeier-Ecke

Benenne die nummerierten Gegenstinde, schrei-
be sie in die entsprechende Zeile und finde das

Losungswort.
2

m\ 6 WIESO GIBT ES BRAUNE UND WEISSE HUHNEREIER?
& Viele glauben, dass weisse Hithner weisse Eier und braune
3 Hiithner braune Eier legen. Das stimmt jedoch nicht. Die
4 ’ 9 Hiihnerrasse bestimmt die Farbe der Eier. Es gibt aber einen
B kleinen dusseren Hinweis darauf, welche Farbe die Eier des
— I Huhns haben. Ein kleiner Hautlappen unterhalb des Ohres,
1 54 die sogenannte Ohrscheibe, ist bei Hithnern, die braune Eier
[ legen, rot. Bei Hithnern mit weissen Eiern ist sie weiss. Ob
2 8 weiss oder braun, die Eier schmecken beide gleich. Und sie

sagen auch nichts dariiber aus, ob das Huhn artgerecht gehal-
ten wurde.

WARUM HABEN HUNDE EINE FEUCHTE NASE?

Wenn Du eine feuchte Nase hast, dann hast Du Schnupfen
und riechst wahrscheinlich nicht sehr viel. Bei Hunden ist das
genau umgekehrt. Hunde brauchen vor allem ihre Nase, um
sich zu orientieren. Dazu muss sie immer ein
wenig feucht sein, nur so funktioniert sie gut. \
Durch die Feuchtigkeit wird die Nase stindig -
gesdubert. Und weil diese Feuchtigkeit
verdunstet, fiithlt sich die Nase kiihl
an.

YNYISPUDE :12In] 140MSSUNSQT SO

LEBT DER EISVOGEL IM EIS?

Der Eisvogel hat seinen Namen nicht bekommen, weil er im
Eis lebt, sondern weil seine Federn wunderschon rot, orange
und tiirkisblau gefdrbt sind. Je nach Lichteinfall schillern diese
\% Farben. In altem Deutsch hiess das Wort schillern «eisan». Der
% Eisvogel lebt an Gewissern und erndhrt sich von kleinen
Krebsen, Fischen und Insekten. Er wiirde es also gar nicht mé-

gen, wenn seine Welt unter Eis lige.

DIE STARKSTEN TIERE
Da fillt einem doch sofort der Elefant ein. Doch auch wenn
Elefanten Baumstimme mit ihrem Riissel transportieren, die
stiarksten Tiere sind sie nicht. Jedenfalls wenn man ihre Kraft
im Verhiltnis zu ihrem Korpergewicht betrachtet. Eine Ameise
kann das 50-fache ihres eigenen Korpergewichtes tragen. Und
Finde mit der Fliege den Weg durchs Labyrinth der Rhinozeros-Kifer sogar das 850-fache. Der Elefant jedoch
zum Kuchen. schafft «nur» 25 Prozent seines eigenen Gewichtes.



