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Ein Vermichtnis fiir
eine Generation

Hans Stéckli, Stinderat und Vizeprésident
«Sion 2026»

Am 11. April 2017 hat das Schweizer
Sportparlament die Initianten des Projektes
«Sion 2026. Die Olympischen Winterspiele
im Herzen der Schweiz» einstimmig
beauftragt, eine schweizerische Olympia-
Kandidatur, welche sich an den geeignetsten
Orten und bestehenden Anlagen orientiert,
vorzubereiten. Zuerst muss ein anspruchs-
volles Dossier erstellt werden, dann werden
im zweiten Halbjahr 2018 die betroffenen
Gemeinden, Kantone und das Bundesparla-
ment eingeladen, um die demokratische
Legitimation dieser Bewerbung zu erteilen.
Und wenn die nationale Hiirde erfolgreich
tibersprungen ist, wird im Sommer 2019 in
Mailand das Internationale Olympische
Komitee iiber diese Kandidatur entscheiden.
Aus verschieden internationalen Quellen
ldsst sich heraushoren, dass dieses Mal die
Chancen der Schweiz fiir die Olympischen
Winterspiele 2026 sehr gut stehen.

Auch die Chancen, welche eine Kandidatur
fiir die Entwicklung der Schweiz und
insbesondere fiir den Tourismus und das
Gastgewerbe erdffnen, sind betrdchtlich.
Davon sind die allermeisten Akteure
tiberzeugt. Und deshalb wird jetzt in zehn
verschiedenen Arbeitsgruppen an diesem
Vermdchtnis der Olympischen Winterspiele
hart gearbeitet. Es wird gedacht, gespro-
chen und widersprochen an Treffen,
Sitzungen, Workshops: Was miissen wir
unternehmen, damit wir fiir die sportliche,
kulturelle, wirtschaftliche, politische und
soziale Schweiz das Beste aus diesem
Grossanlass herausholen kénnen. Die
Resultate werden dann im Herbst in Sion
an einem «Forum Schweiz», einer Art
Landsgemeinde vorgelegt werden, wo alle
interessierten Kreise Gelegenheit haben
werden, sich zu dussern. Es muss ein
Vermdchtnis fiir eine ganze Generation
entstehen.
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Nina Lithi, Simon Peter, Zoé Amrein und Laura Meister werden im September gegeneinander antreten. VG

Diese vier jungen Talente wollen

Brot-Chef 2017 werden

Je zwei Lernende und Ausgebildete
zeigen am Branchenwettbewerb
des Schweizer Bickerei- und
Konditorei-Personal-Verbands
sbkpv, was typisch schweizerisches
Brot und Gebéck ist.

-

Von Donnerstag bis Samstag, 14. bis
16. September, blicken Bécker, Konditoren
und Confiseure nach Kriens. Dann findet
im Pilatusmarkt ndmlich die dritte Austra-
gung des Branchenwettbewerbs Brot-Chef
statt. Zahlreiche Lernende und Ausgebil-
dete haben Arbeiten zum Thema «Typisch
schweizerisch» eingereicht. Bei deren Re-
zeptierung musste sich Le Gruyere AOP als
Schwerpunkt durch das ganze Programm
ziehen. Das Niveau war sehr hoch und die
Wettbewerbskommission (weko), allesamt
Mitglieder des sbkpv, durften trotzdem
nicht mehr als vier Finalistinnen und Fina-
listen auswihlen. Zu den vier Aufgaben, die
es am Final zu losen gilt, gehoren ein Spezi-
albrot und zwei Sorten Kleinbrot; zwei Sor-

www.brot-chef.ch

Mehr Informationen unter:

ten Klein- oder Feingebick; drei Produkte
fiir Catering oder Take-away; eine Speziali-
tit sowie ein Schaustiick.

Die Lernenden Zoé Amrein vom Café
Streuli in Basel und Laura Meister von der
Bickerei-Konditorei Kreyenbiihl in Luzern
lieben an ihrem Beruf das Kreieren von
neuen eigenen Rezepten. Thre Leidenschaft
wollen sie mit ihren Produkten auf die Zu-
schauer iibertragen. Mit «Schweizer Spezi-
alitdten, ein wenig neu verpackt» und «al-
les, ausser gewohnlich» beschreiben sie
ihre Backwaren.

Erfahrungen sammeln, ihr Wissen er-
weitern und einen tollen Wettkampf erle-
ben sind die Motive der Ausgebildeten, die
sie bewogen, am Brot-Chef teilzunehmen.
In dieser Kategorie gehen Nina Liithi vom
Hotel Restaurant Ochsen in Lenzburg und
Simon Peter, Inhaber der Bauernhof-Bi-
ckerei Bachhalde in Lieli, an den Start.
Nina Liithi will mit ihren Schweizer Spezia-
litdten begeistern. Simon Peter zeigt, dass
aus naturlichem, unverdndertem Mehl
ohne Backmittel, Weizenkleber oder Farb-
und chemische Zusatzstoffe ein super Brot
hergestellt werden kann. Fiir Spannung ist
gesorgt. Vorbeischauen lohnt sich. (GAB)

Das ehemalige Hotel Bella Lui in
Crans-Montana ist jetzt eine Jugi

Acht Monate dauerte der Umbau,
bis das historische «Bella Lui» als
Jugendherberge der «Top»-Katego-

@

rie eroffnet werden konnte.

«Mit diesem neuen Betrieb in unserem
Portfolio bauen wir unser Angebot in der
Westschweiz weiter aus — was uns seit Jah-
ren ein grosses Anliegen ist», sagt Fredi
Gmiir, CEO der Schweizer Jugendherber-
gen (SJH). Auch fiir die Region ist die neue
Jugendherberge eine Bereicherung: «Fir
unseren Tourismusort bedeutet dies eine
willkommene Erweiterung der bestehen-
den Hotellerie», so Bruno Huggler, Touris-
musdirektor von Crans-Montana. «Wir
sind iiberzeugt, dass die Jugendherberge
neue Kundengruppen zu uns bringen wird.»

www.youthhostel.ch

Mehr Informationen unter:

Die Jugendherberge zeichnet sich durch ei-
nen sehr hohen Komfort aus. Sie bietet 37
Doppelzimmer mit Stidlage, jeweils mit ei-
gener Dusche und WC sowie einer eigenen
Loggia. Im Weiteren verfiigt sie iiber zwei
Familienzimmer, elf Vierer- und drei Sech-
serzimmer. Ein originalgetreu restaurier-
tes Einzelzimmervon 1930 ist ein spezielles
Highlight. Zwolf Zimmer sind barrierefrei
gebaut. Ubernachten kann man im «Bella
Lui» ab 38.50 Franken pro Nacht.

Einst Erholungsort fiir Kriegsopfer

Urspriinglich als Luxussanatorium erbaut,
diente das Haus spéter als Erholungsort fiir
Kriegsopfer, Heilstitte fiir Tuberkulosepa-
tienten sowie als Kur- und Ferienhaus. Bis
Herbst 2016 wurde es als Drei-Sterne-Hotel
betrieben. (RMA)
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SONNTAGSZEITUNG

Maggi will ko werden

Das Gebrau, das die Gallier
um Asterix und Obelix unbe-
siegbar macht, beruht auf
einem Geheimrezept. Maggi
macht zwar nicht unbesiegbar,
aber weitgehend geheim ist
die Rezeptur trotzdem. Und
die enthalt Mononatriumglut-
amat, Dinatriumguanylat und
Dinatriuminosinat, was sich in
Zeiten regionaler Bio-Kiiche
nicht so wahnsinnig gesund
anhért. Deshalb will Nestlé die
1886 von Julius Maggi erfun-
dene, konzentrierte Wiirze
irgendwie gestinder machen,
ohne dabei den bewshrten
Geschmack zu verdndern.

DER BUND

Warum es nicht mehr
Bio-Fleisch gibt

Die Nachfrage nach Bio-
Fleisch steigt. Damit kann das
Angebot nicht Schritt halten.
Engpésse gibt es bei hochwer-
tigen Stiicken vom Rind sowie
bei Poulet. Der Grund dafir
ist die Ganz-oder-gar-nicht-
Forderung von Bio Suisse. Will
ein Bauer Bio-Gefliigel produ-
zieren, muss dieser den ganzen
Hof auf Bio umstellen, also
auch die Milchproduktion und
den Ackerbau. Zudem gilt
eine Umstellfrist von zwei Jah-
ren, in denen zwar biologisch
gearbeitet wird, aber trotz
Mehraufwand nur die Preise
von konventionellen Waren
gelést werden kénnen. «Wer
sich heute entscheidet, Bio zu
produzieren, macht dies aus
Uberzeugung und nicht
wegen des Geldes», sagte ein
betroffener Landwirt.

LUZERNER ZEITUNG

Hochzeitsfeste storen
die Idylle

Anwohner der St. Charles Hall
in Meggen/LU haben wegen
Hochzeiten Larmklagen ein-
gereicht. Nun reagiert die
Besitzerin: Sie verschérft die
Nutzungsbedingungen und
begrenzt die Dauer der An-
lasse. Die Anzahl der Anlasse
soll nun gesteigert werden, um
die fir den Unterhalt der Lie-
genschaft nétigen Mittel zu
erwirtschaften. Dabei sollen
vermehrt gesellschaftliche An-
lasse und Seminare tagstiber
durchgefiihrt werden. Zudem
soll die abendliche L&rmbelas-
tung in den Sommermonaten
reduziert werden.



