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Bossard bleibt
Hauptsponsor

ZUG red. Noch vor den Playoffs, die
am Samstag beginnen, kann der EVZ
einen Erfolg vermelden: Der Sport-
verein hat gestern bekannt gegeben,
dass der Sponsoringvertrag mit Bos-
sard um drei Saisons verldngert wor-
den ist. Die Zuger Firma, die weltweit
in der Verbindungstechnologie tétig
ist, ist so genannter «Naming Right
Partner» der Bossard-Arena, der
Heimstitte des EVZ. Mit der Verldn-
gerung des Partnerschaftsvertrags
wird Bossard fiir mindestens drei
weitere Saisons auch auf den Trikots
der EVZ-Spieler prasent sein. Zudem
nutzt Bossard weiterhin die Hospita-
lity-Plattformen fiir Firmenanlésse.
«Bossard ist genau wie der EVZ ein
wichtiger Wert fiir Zug», sagt Patrick
Lengwiler, EVZ-CEO. «Die Weiter-
fithrung bedeutet fiir uns Stabilitdt
und die Erhaltung einer wertvollen
Partnerschaft.» Auch bei Bossard ist
man iber die Vertragsverldngerung
gliicklich. «Als Zuger Unternehmen
und Namensgeber der Bossard-Arena
wollen wir uns auch weiterhin beim
Klub direkt engagieren», erklart Beat
Grob, CEO von Bossard Zentraleuro-
pa. «Schliesslich nimmt der EVZ in
Zug eine wichtige gesellschaftliche

Rolle ein.»

Kanton/Stadt Zug 73

Fischabfalle werden verbrannt

ZUG Berufsfischer durfen
Fischeingeweide nicht in Seen
entsorgen. Neben einem
asthetischen sei das ein
hygienisches Problem.

HARRY ZIEGLER
harry.ziegler@zugerzeitung.ch

Im Welschland ist es gang und gébe,
dass Berufsfischer Fischabfille im See
entsorgen. In der Westschweiz ist diese
Praxis im Neuenburger-, Murten- und
Genfersee {iiblich. Nun soll aber die
Entsorgung von Fischabfillen in Schwei-
zer Seen eingeschriankt werden. Eine
entsprechende Anderung der «Verord-
nung iiber die Entsorgung von tierischen
Nebenprodukten» ist vom Bundesamt
fiir Lebensmittelsicherheit in die An-
hérung geschickt worden.

Die in der Westschweiz weit verbrei-
tete Entsorgungspraxis kennt man in
der Deutschschweiz kaum. Hier landen
die Fischabfille der Berufsfischer zum
grossten Teil in der Verbrennungsanlage
oder werden zu Schweine- oder Forel-

lenfutter verarbeitet. Die Schlachtabfal-
le der Fische werden somit im Kanton
Zug via Kadaversammelstelle in die
Verbrennungsanlagen gebracht, wie Pe-
ter Ulmann, Co-Amtsleiter des Amts fiir
Wald und Wild, erklirt. «\Wenn nun ein
Angelfischer auf seinem Boot einen
einzelnen Fisch ausnimmt und diese
Abfille wieder in den See wirft, dann
ist das unproblematisch», erkldrt Ul-
mann. Problematisch wird es erst bei
grosseren Mengen, etwa bei den Ab-
fallen aus der Netzfischerei.

Unerwiinschter Nebeneffekt

Fischabfille, die im Wasser entsorgt
werden, wiirden nicht immer gleich auf
den Seegrund absinken, sondern kon-
nen eine Zeit lang auf der Wasserober-
flache diimpeln. «Vor allem dann, wenn
die Schwimmblase noch vorhanden ist»,
sagt Ulmann. Diese Abfille locken Vogel-
arten wie den Milan oder die Mowen
an. Gerade die letzteren sind un-
erwiinscht. Die Mowe pliindert ndmlich
die Nester anderer Vogelarten. Der Bun-
desrat iibrigens hat 2012 in der Antwort
auf eine Interpellation darauf hingewie-
sen, dass die Fischabfille fiir verschie-
dene Vogelarten eine leicht zugédngliche
Nahrungsquelle seien. Es sei davon

auszugehen, dass die Vogelbestinde
rund um die Seen, in denen solche Ab-
félle entsorgt werden, kiinstlich erhéht
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«Wenn ein
Angelfischer einen
einzelnen Fisch
ausnimmt und die
Abfadlle in den See
wirft, dann ist das
unproblematisch.»

PETER ULMANN,
AMT FUR WALD UND WILD

werden. Das Entsorgen von Fischabfél-
len in Seen konnte geméss Bundesamt
fiir Umwelt (Bafu) aber auch das Risiko

erh6hen, dass Fischparasiten verbreitet
werden.

«Im Kanton Zug diirfen aus hygie-
nischen und &sthetischen Griinden
keine Fischabfille aus der Netzfische-
rei in den Seen entsorgt werden», er-
Ilart der Co-Amtsleiter. Im Winter
moge das ja noch gehen. «Im Sommer
aber, wenn in den Seen gebadet wird,
wire dies mehr als nur unappetitlich.
Auch wegen des entstehenden Ver-
wesungsgeruchs.»

700 Tonnen Abfalle

Gemiss Untersuchungen aus dem
Jahr 2010 - neuere Zahlen gibt es nicht
- fallen bei der schweizerischen Berufs-
fischerei jahrlich etwa 700 Tonnen
Schlachtabfille von Fischen sowie rund
200 Tonnen nicht verzehrte Weissfische
an. Weissfische werden iibrigens in der
Deutschschweiz auch héufiger verspie-
sen als in der Romandie, wo dies eher
verpont ist, wie die Nachrichtenagentur
SDA meldet. Grundsitzlich diirfen die
Fischabfille in den Westschweizer Ge-
widssern nur in jenem See entsorgt
werden, in dem die Fische auch tatsich-
lich gefangen wurden. Schlachtabfélle
von importierten Fischen diirfen nicht
im See entsorgt werden.

Die Neustadt als Epizentrum der Zuger Kirschtorte

SERIE, TEIL 2 Das Kirschwasser aus der Zuger Neustadt wurde vor 150 Jahren weltbekannt. Eigentlich logisch,

irsch wurde in der Region Zug
I und Rigi nachweislich schon vor
400 Jahren gebrannt. Es wird er-
zahlt, dass das Zuger Chriesiwasser
bereits im 18. Jahrhundert bei der feinen
Pariser Gesellschaft dusserst beliebt ge-
wesen sein soll. Die Gebiete rund um
den Zugersee waren im 18. und 19.
Jahrhundert bekannt fiir ihre Kirsch-
baum-Wilder, auf der Zuger Allmend
standen Hunderte von Chriesibdumen,
die als Gemeingut allen gehorten.
Gleichzeitig mit der einsetzenden In-
dustrialisierung steigerte sich um 1850
auch die Produktion des Zuger Kirsch-
wassers. Und mit der Eroffnung der
neuen Eisenbahnstrecken und des ers-
ten Zuger Bahnhofs 1864 erfuhr der
Kirsch-Export einen markanten Auf-
schwung. Es war eine Zeit des Auf-
bruchs und der Neugriindun-
gen.
Beriithmte Destillerien
waren im Neustadt-
Quartier nahe des Zu-
ger Bahnhofs angesie-
delt. An der Alpen-
strasse 1 produzierte
die Brennerei und
Mosterei «Weiss zum
Erlenbach» seit Mitte
des 19. Jahrhunderts
Zuger Kirsch. An der
Poststrasse 23 destillierte
die Brennerei «Paul Etter» von
1891 bis 1926, bevor sie an die Baa-
rerstrasse 37 umzog und dort bis 1980
tatig war. An der Vorstadt befand sich
von 1855 bis 1902 die Kirschwasser-
Destillerie «Joseph Schmidt», an der
nahen Gartenstrasse 2 war die Brenne-
rei «Carl Landtwing» von 1902 bis 1956
domiziliert.

Kirsch fiir Kuba

Am wichtigsten fiir die frithe Ver-
breitung und den internationalen Ruf
des Zuger Kirschs war jedoch die
Zentrale der «Kirschwassergesellschaft
in Zug», die von 1872 bis 1911 an der
Bundesstrasse 15 neben der spéteren
protestantischen Kirche in der Neu-
stadt angesiedelt war. 1870 hatten sich
116 Kirschbrenner und Chriesibauern
aus dem ganzen Kanton zur neuen
Gruppierung zusammengeschlossen,
um die Qualitdt des Kirschwassers zu
steigern, Félschungen zu verhindern
und den weltweiten Export zu fordern.
Zu diesem Zweck unterhielt die ge-
nossenschaftliche Vereinigung um
1900 iiber 20 Depots und Agenturen
in Europa, Russland, Kleinasien, Nord-
und Siidamerika sowie in der Karibik.
Auch auf Kuba wurde Zuger Kirsch
getrunken. Die grossen, dampfbetrie-
benen Destillationsapparate bestellte

die Aktiengesellschaft bei Siemens in
Stuttgart. Zum unabhéngigen Kontroll-
experten bestimmte man den Kantons-
schullehrer Friedrich Miihlberg, den
spateren Chemielehrer von Albert Ein-
stein.

250 000 Torten

Aus heutiger Sicht erscheint es lo-
gisch, dass eine mit Kirschwasser ge-
trinkte Torte im bahnhofsnahen Neu-
stadt-Quartier erfunden wurde. Aktuell
werden im Kanton Zug iiber 250 000
Kirschtorten hergestellt und dafiir rund
15000 Liter Zuger Kirsch (100 Vol.-
Prozent) verwendet. Meier, Treichler,
Strickler und Speck, die vier gréssten
Kirschtorten-Hersteller, die schweiz-
weit etwa 85 Prozent dieser Zuger

Spezialitit herstellen, haben
ihren Stammsitz oder ihr
Ladenlokal heute noch in
der Zuger Neustadt. So
ist das Stadtviertel
rund um den Bahn-
hof Zug nicht nur
die Heimat des
weltbekannten Zu-
ger Kirschwassers,
sondern auch das
eigentliche Epizent-
rum der Zuger Kirsch-

torte.

Ubrigens ...

Aber nicht nur das Neustadt-
Quartier war damals eine Hochburg der
Zuger Kirschkultur. Auch mitten in der
Zuger Altstadt waren im 19. Jahrhundert
beriihmte Kirschbrenner titig, so ab
1830 die Gebriider Bossard im Haus
«Zum Schwanen» in der Unteraltstadyt,
ab 1851 Wyss in der «Miinz» an der
Zeughausgasse und Speck-Stadler an
der Ageristrasse sowie ab 1883 Keiser
beim Knopfliturm. Die Gemeinde Men-
zingen verfiigte 1932 iiber 95 Brenne-
reien, Baar hatte 83 und Oberégeri 78.
Ausserhalb des Kantons waren Arth,
Steinen, Kiissnacht, Schwyz und Weggis
eigentliche Kirschen-Hochburgen. In
Kiissnacht zdhlte man 154 Brennappa-
rate, in Schwyz 116 und in Weggis
deren 90.

UELI KLEEB
redaktion@zugerzeitung.ch

Lesen Sie in der nachsten Serie, wie das
wiederentdeckte Originalrezept der Zuger
Kirschtorte lautet. Und was die Unterschiede zur
heutigen Torte sind.

Zusammen mit einem Team von Historikern hat
der Zuger Ueli Kleeb die Kirschenkultur in der
Region Zug-Rigi erforscht und seit 2007 ein
umfangreiches Archiv angelegt. Ende Jahr
erscheint das Buch dazu. Viele der erwahnten
Exponate sind im Zuger Kirschtorten-Museum
bei Treichler ausgestellt.

dass ein Konditor im neuen Stadtquartier beim Bahnhof Zug auf die Idee kam, Kirsch zu verwenden.
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Bild oben: Visitenkarte der 1870 im Zuger Neustadt-Quartier gegr

.

bekannten «Kirschwassergesellschaft in Zug».
Bild unten links: Traditionelle Kirschbrennerei beim Knopfliturm im Zuger Dorf-Quartier, nach 1918. So
wurde mitten in der Stadt Zug Kirschwasser destilliert.
Bild unten rechts: Aufstrebendes Neustadt-Quartier, Ecke Alpenstrasse/Gotthardstrasse mit zweitem Zuger
Bahnhof und neuen Gewerbe- und Hotelbauten, nach 1935.

undeten und damals auf der ganzen Welt
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