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Unser Gastgeber
Bruno Thommen
empfiehit:

Kalbs-
geschnetzeltes

an Dorrtomaten-
Balsamico-Sauce

Das Restaurant Gipfelstubli ist be-
kannt flir seine wahrschafte Kiiche
mit regionalen Produkten und Spe-
Zialitaten sowie die selbst gebacke-
nen Kuchen und Torten. Direkt an
der Bergstation der Rotenfluebahn
gelegen, bietet das Restaurant
einen wunderbaren Ausblick in die
umliegenden Alpen.
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D ‘ Zutaten fiir 2 Personen

1 EL Bratbutter
250-300g geschnetzeltes
Kalbfleisch
Salz, Pfeffer aus
der Mihle
0,5dl Balsamicoessig
0,5dl roter Portwein
1dl Gemise- oder
Hiihnerbouillon
1 TL Tomatenpiiree

50 g Ddrrtomaten
in Ol eingelegt
1dl Rahm
¥%2 Bund Basilikum oder
glattblattrige
Petersilie

a—
- Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad vorhei-
zen und eine Platte mitwarmen. In
einer Bratpfanne die Bratbutter
rauchheiss erhitzen. Das Geschnet-
zelte mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch in der Pfanne so vertei-
len, dass jedes Fleischstiick mit der
einen Seite auf dem Pfannenboden
liegt. Auf dieser ersten Seite gut eine
Minute ohne Wenden anbraten.
Dann das Fleisch mit der Braten-
schaufel I6sen und unter hdufigem
Wenden nur noch 30 Sekunden wei-
terbraten. Sofort aus der Pfanne
nehmen und auf der vorgewarmten
Platte im Ofen etwa 15 Minuten
nachgaren lassen.

Inzwischen den Bratensatz mit dem
Essig und dem Portwein auflésen
und zur Halfte einkochen lassen.
Durch ein feines Sieb in eine kleine
Pfanne umgiessen. Die Bouillon bei-
figen und das Tomatenpiree unter-
rihren. Inzwischen die Dérrtomaten
in feine Streifen schneiden. Mit dem
Rahm zur eingekochten Sauce ge-
ben und noch so lange kochen las-
sen, bis sie leicht bindet. Basilikum
oder Petersilie fein hacken. Am
Schluss in die Sauce geben und die-
se mit Salz sowie Pfeffer abschme-
cken. Kochend heiss (iber das
Kalbsgeschnetzelte auf der Platte
giessen und sofort servieren.

»
R serviervorschlag

Als Beilage passen feine Nudeln,
Reis oder eine cremige Polenta.

Region

ROTENFLUEBAHN

Restaurant Gipfelstubli
Rickenbachstrasse 163
6432 Rickenbach

Tel. 04181970 07
www.gipfelstubli.ch
gipfelstubli@mythenregion.ch

Taglich geoffnet von 9.30 bis 16.30 Uhr

Ringli hergestellt.
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Carolin Schladitz (links) und Odilo Schelbert haben liber all die Jahre schon zahlreiche
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Laden zu kaufen.

Die fertigen Agatharingli gibt es dann am kommenden Montag in den Backereien und
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Agatharingli immer beliebter

Brauchtum Zum Tag der heiligen Agatha gehort traditionell auch das Agatharingli. Der Verkauf
der Ringli hat in den letzten Jahren eher zugenommen.

Priska Lagler
Am kommenden Montag ist ein ganz

spezieller Tag, der Feiertag der Feuer-
wehren. Speziell an diesem Tag ist das

schwer@

MITTE WINTER

Agatharingli, welches mittlerweile in fast
jeder Biackerei sowie in vielen Laden ver-
kauft wird. Aber wie wird dieses Geback
iiberhaupt gemacht? Der «Bote» war bei

einer Extraproduktion in der Conditorei
Schelbert AG in Muotathal dabei.

«Der Teig fiir das Ringli ist eigentlich
ein Zopfteig», erklart Odilo Schelbert,
Chef der Conditorei. Speziell sei aber,
dass das Mehl des Gebiacks im Voraus
vom Pfarrer gesegnet werde. So komme
der Geistliche auch dieses Jahr wieder
extra am Sonntag vorbei, um dies zu tun.
Die gesegneten Ringli werden dann am
Agathatag im Laden verkauft. Jedoch sei
das Segnen in der Backstube nicht mehr
injeder Backerei Tradition. «Viele Pfar-
rer segnen die Agatharingli von der Kir-
che aus», sagt Schelbert. Er frage den
Pfarrer hingegen immer an, ob er kurz
vorbeikomme.

Schelbert kann sich aber daran erin-
nern, dass das Ganze wihrend seiner
Kindheit noch anders war. Der Pfarrer
sei dann nicht in die Backstube gekom-
men. «Damals wurden die fertigen Ring-
li auf'einen Hordmanel geladen und vor
die Kirche gebracht. Dann haben rund
fiinf verschiedene Dorfbickereien ihre
Ringli direkt nach der Messe verkauft»,
erkldrt Schelbert.

Gezopfeltes Agatharingli als
Muotathaler Spezialitit

Fiir den Agathatag produziert die Con-
ditorei von den grossen und kleinen
Ringli insgesamt etwa dreitausend
Stiick. Das grosse Agatharingli sei ein-

zigartig und gebe es nur im Muotatal.
Dieses werde gezopfelt und sei eher zum
Aufhiangen gedacht. Das kleine Agatha-
ringli, mit den drei Einschnitten, werde
normalerweise gegessen und sei sehr
einfach in der Anfertigung.

Frither sei das spezielle Geback nur
in den Kantonen Schwyz, Uri und Frei-
burg vertreten gewesen. Heute sei es fast
iiberall erhiltlich. «Das Brauchtum ist
stark verankert. Ich finde, die Beliebtheit
der Ringli hat eher zu- als abgenom-
men», sagt Odilo Schelbert erstaunt.
Hinweis
Das kirchliche Brauchtum zu Mitte Winter
ist das Schwerpunkt-Thema der Woche.

Rollenwechsel fordern
die Zuschauer

Schwyz Das Junge Theater Basel spielte eine
Adaption des Romans «Wohin du mich fiihrst.

Regelmassig gibt das Junge Theater Ba-
sel ein Gastspiel auf der Biihne in der
Kollegi-Aula. Kultur am Kollegi gibt den
jungen Talenten von der Theaterbiihne
am Basler Rheinufer die Moglichkeit,
mit ihrer schauspielerischen Kunst die
Theaterfreunde in Innerschwyz zu unter-
halten.

Das Publikum an der Auffithrung am
vergangenen Donnerstagabend war al-
tersmassig durchmischt, grosstenteils
aber jugendlich. So gelingt es den jungen
Biithnentalenten, ihre Generation in den
Theatersaal zu locken.

Turbulent, temperamentvoll und
mit schnellen Rollenwechseln

Beim Roman «Wohin du mich fihrst»
des israelischen Schriftstellers David

Grossman handelt es sich um einen tem-
poreichen Thriller und eine Liebesge-
schichte mit Happy End.

Die Figuren im Roman werden ab-
wechslungsweise von den zwei ménnli-
chen und drei weiblichen Darstellern
verkorpert. Der standige Rollenwechsel
fordert den Zuschauer heraus - die
Handlung lauft in rasantem Tempo ab.
Genmiitlich auf'sich einwirken lassen geht
da nicht. Der «Geniesser» auf dem
Theatersessel muss konzentriert bei der
Sache sein - genauso wie die Darsteller
aufder Bithne. Dieses temperamentvol-
le Jugendtheater ldsst eine starke Verbin-
dung zwischen Biihne und Saal aufrecht-
erhalten.

Christoph Jud

Umrahmt von einem kargen Biihnenbild, agieren die Darsteller mit schnellem Wort-

wechsel und auch mit Gesang actionreich und spannend.
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Kurzer Weg
zur Therapie

Schwyz Am 12. Marz wird im Spital Schwyz das neue
Angebot «KREHA(it stationar» eroftnet.
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Im neuen Therapiebad ist das Wasser 33 Grad warm.

Am Donnerstag erklirten Arzte in einem
Vortrag vor rund 30 Personen die Vorteile
einer stationdren Rehabilitation. Er hinter-
lasse hier seine letzten Fingerabdriicke,
sagte Pierre Lichtenhahn, Facharzt fiir Chi-
rurgie am Spital Schwyz und Projektleiter
der neuen stationiren Rehabilitation. Lan-
ge hat es gedauert bis zur Erofthung, die
am 12. Mirz stattfinden wird. «1997 kam
die Idee auf», erklarte Lichtenhahn. Heu-
te entspreche es einem Trend, die Reha in
die Akutspitéler zu nehmen.

Dieses Jahr wird mit
150 Patienten gerechnet

Vorteil gegentiber einem Aufenthalt in
einer Rehaklinik ist der kurze Weg von
der Station direkt in die Therapie. Wie
diese Therapierdumlichkeiten ausse-
hen, war am Donnerstagabend lediglich
auf Bildern zu sehen. Man wolle das Pu-
blikum auf'den Tag der offenen Tiir vom
Samstag, 10. Mirz, 11-16 Uhr, «glusch-
tig» machen, aber noch nicht zu viel ver-
raten, erklarte Lichtenhahn. Es gab da-
rum Pline des gesamten 6,5 Mio. Fran-
ken teuren Therapiezentrums mit
Gehgarten zu sehen, Fotos des Thera-
piebades mit 33 Grad warmem Wasser
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aus eigener Quelle und Bilder des Trai-
ningscenters.

Fiirs Bad und fiir das Fitnessangebot
konnen auch Einheimische Abos 16sen.
Stationdr zur Rehabehandlung aber
kommt man notfallméssig oder nach
einem geplanten Eingrift. 2018 wird mit
150 Patienten gerechnet, 2019 bereits
mit 200, weil bis dann das Einzugsgebiet
auf den Kanton Uri erweitert werden soll.

Ziel von Urban Koller, Leiter der Phy-
siotherapie, ist es, die Leute mit gutem
Gewissen nach Hause entlassen zu kon-
nen. Betont wurde, dass, wer in die Reha
eintrete, Motivation brauche. Es geht um
taglich drei Mal Therapie, und dies wih-
rend 20 Tagen. «Das sind nicht 30-Jahri-
ge, sondern alles Betagte», erklarte Kol-
ler. Fiir eine 80-jdhrige Fraukann es sehr
ungewohnt sein, auf Kraftgeraten zu trai-
nieren. Tatsachlich ist das Alter heute
kein Hindernisgrund, eine Behandlung
zu machen. Das Durchschnittsalter der
Rehapatienten liegt deshalb bei 80 Jah-
ren. Das Therapieziel werde bei 85 Pro-
zent erreicht. Koller bezeichnete das neue
Zentrum als Quantensprung. Die Rdume,
in denen die Physiotherapie zuvor unter-
gebracht war, sind 30 Jahre alt. (s¢)



