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Ihr Spezialist für Fenstersanierungen
Lassen Sie sich von uns beraten

BISANG Schreinerei AG
Talstrasse 12   |   6403 Küssnacht am Rigi   |   041 850 58 58   |   BisangAG.ch

Fenster sorgen für eine 
Aufhellung im grauen Alltag 

und geben Ihnen den
Durchblick zur Natur.
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Wirtschaft

Für die Zuger Kirschtorte zählt jedes Chriesi 
Die Küssnachter Räber AG, der 
Zuger Kirschtortenhersteller  
Albert Meier und das Label 
Hochstamm Suisse rufen regio-
nale Kirschenproduzenten dazu 
auf, noch mehr Chriesi zu liefern. 
Es steht einiges auf dem Spiel.

Von Patrick Caplazi

Hiesige Verarbeiter erhalten zu 
wenig Kirschen aus der Region. 
«Hochstamm-Brennchriesi, die hier 
wachsen, sollen auch hier verarbei-
tet werden», sagte Fredy Müller, 
Geschäftsführer der Räber AG, bei 
einem Infoanlass für Bauern. Die 
hiesigen Brennereien und Kirsch-
tortenhersteller sind darauf ange-
wiesen, genug Kirschen aus der Re-
gion verarbeiten zu können.  
Ein Zuger Kirsch oder eine Zuger 
Kirschtorte muss aus Chriesi der 
Region hergestellt werden. Das Ge-
biet, aus welchem die Chriesi kom-
men dürfen, wird mittels Perimeter 
definiert (Region Zug-Rigi). In den 
letzten Jahren lieferten die Bauern 
wetterbedingt deutlich weniger re-
gionale Kirschen. Die Verarbeiter 
erhielten eine Übergangsregelung, 
um auch auswärtige Kirschen ver-
wenden zu dürfen, doch die hält 
nicht ewig.

330 Tonnen Kirschen nötig
«Wenn wir den Bedarf an Kirsch aus 
der Region nicht decken können, 
riskieren wir, dass die geschützte 
Ursprungsbezeichnung für die Zu-
ger Kirschtorte wieder aufgegeben 
werden muss», betonte Fredy Mül-
ler, Geschäftsführer der Räber AG, 
am Infoabend. Er und weitere Ver-
treter der Branche riefen dazu auf, 
die in der Region geernteten Brenn-
kirschen bei ihnen abzuliefern und 

nicht auswärts, was historisch be-
dingt einige Bauern noch immer 
täten.

Coop setzt auf Hochstamm Suisse
Weil Coop explizit auf das Label 
Hochstamm Suisse setzt – auch bei 
Konfitüren und Kirsch für die Zu-
ger Kirschtorte – steigt der Bedarf 
an zertifizierten Brennkirschen 
noch mehr. Die Bauern aus der 
Region, die Brennkirschen produ-

zieren, wurden dazu aufgerufen, 
sich als Hochstamm-Suisse-Produ-
zenten anzumelden. Pierre Coulin, 
Geschäftsführer von Hochstamm 
Suisse, wies auf den geringen Auf-
wand der Zertifizierung hin. «Der 
Absatz der Kirschen ist langfristig 
gesichert, und es kann ein Mehr-
preis realisiert werden.» Ein jähr-
licher Mitgliederbeitrag von 40 
Franken und alle vier Jahre eine 
Kontrolle seien angesichts der Ab-

nahmegarantien vernachlässigbar, 
so Coulin weiter. 
Neben weiteren Zuger Kirschtor-
tenherstellern ist die Confiserie 
Meier in Zug das Haus der echten 
Kirschtorte und Hersteller der Fi-
ne-Food-Hochstamm-Kirschtorte. 
Inhaber Albert Meier bläst ins glei-
che Horn und erwähnt, dass eine 
langjährige, faire und gute Zusam-
menarbeit für Coop für ihn sehr 
wichtig sei. 

Confiseur Albert 
Meier und Fredy 

Müller, Geschäfts-
leiter der Räber AG 
(rechts), fordern die 

Produzenten auf, 
mehr Kirschen 

zu liefern.
Foto: Patrick Caplazi

Vandalismus

Schmierereien machen Sechstklässler «traurig und hässig»
Die Klasse 6c hat eine Wand 
der Turnhalle Seematt bemalt. 
Kaum fertig, wurde das Kunst-
werk bereits verwüstet. Drei 
Schüler erzählen, was sie dem 
Vandalen gerne sagen würden. 

su. Über zwei Wochen hinweg be-
malten die Sechstklässler im Werk-
unterricht die Wand der Turnhalle 
Seematt. Als Vorlage diente das Bild 
zweier Mitschüler, die den klassen-
internen Malwettbewerb gewonnen 
haben. Für das fertige Werk erhiel-
ten die Sechstklässler von anderen 
Schülern viele Komplimente. Kaum 
war es fertiggestellt, wurde es aber 
verwüstet – mit einem geschmack-
losen Schriftzug. «Mitschüler haben 
es vor einigen Tagen bemerkt und 
Fotos davon in den Klassenchat ge-

stell», erzählt Céline Sidler und fügt 
an: «Alle waren hässig und traurig, 
als sie davon erfuhren» – vor allem, 
«weil wir so lange daran gearbei-
tet hatten und es alle mega schön 
fanden», ergänzt Chiara Mattioli. 
Würde der Vandale vor ihr stehen, 
würde die Sechstklässlerin wissen 
wollen, weshalb er oder sie es getan 
habe. «Vielleicht aus Neid», mut-
masst Cyrill Gander. «Oder weil sie 
sich für cool halten», wie Céline er-
gänzt. Alle drei wünschen sich eine 
Entschuldigung, eine Bestrafung 
– rund ums Schulhaus zu fötzeln, 
zum Beispiel – und das Verspre-
chen, dass er oder sie nichts mehr 
verunstalten werde. Wer es war, 
wissen die Sechstklässler allerdings 
nicht. Klar ist hingegen, dass sie den 
Schriftzug wieder übermalen wer-
den – und hoffen, dass sich daran 
niemand mehr zu schaffen macht.

Essigfliegen und 
Frost zum Trotz
 
cp. Die Räber AG verarbeitet 
Schweizer Früchte zu edlen De-
stillaten und zu hochwertigen 
Konfitüren. Heute erwirtschaf-
tet das Unternehmen zwei Drit-
tel des Umsatzes mit Konfitüren 
und Fruchthalbfabrikaten. Ein 
Drittel des Umsatzes wird mit 
den Destillaten erwirtschaf-
tet. Man hat in den letzten zwei 
Jahrzehnten bewusst auf Spezia-
litäten und Qualität gesetzt. 
«Wir glauben an diesen Markt, 
trotz Essigfliegen und trotz 
Frost», ist Inhaber der Räber 
AG, Josef Feusi, überzeugt.

Cyrill Gander, Chiara Mattioli und Céline Sidler (von links) würden vom Vandalen gerne wissen, warum er oder sie ihr Bild  
verwüstet hat. � Foto: Simone Ulrich


