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Samariterverein Lenk

Fit durch den Winter mit praktischen Kneippanwendungen

Tipps und Anregungen fiir den Alltag
von Katharina Thiele, dipl. Kneipp-
Gesundheitsberaterin.  Offentlicher
Vortrag am 25. November 2013 im
Schulhaus Lenk

«Das Beste, das man gegen die Krank-
heit tun kann, ist etwas fiir die Ge-
sundheit zu tun.»

Kneippen basiert auf den fiinf Sdulen:
Wasser, Heilkrduter, Erndhrung, Be-
wegung, Lebensordnung, welche sich

gegenseitig unterstiitzen und ergin-
zen und zu mehr Wohlbefinden ver-
helfen.

Es ist fiir die ganze Familie eine erst-
klassige Mdoglichkeit, die Gesundheit
zu fordern, auf angenehme und wohl-
tuende Art und Weise die Selbsthei-
lungskrifte zu stdrken und Befindlich-
keitsstorungen zu beheben. Wie
schnell zum Beispiel ein kaltes Arm-
bad bei Miidigkeit, Kopfschmerzen

oder Kreislaufproblemen Linderung
verschafft, ist absolut verbliiffend.
Und ...Husten, Heiserkeit, Grippe,
muss das sein? Beugen Sie vor und
entdecken Sie Kneipps Gesundheits-
lehre.

Sie lernen einfache Anwendungen,
wie Abhédrtungsiibungen, Waschun-
gen und Bédder kennen, welche von
jung und alt, einfach und kostengiins-
tig im Alltag durchgefiihrt werden

kénnen.
Um praktische Ubungen mitzuma-
chen wird empfohlen, ein kleines
Frottiertuch mitzunehmen.
Zusammen mit Katharina Thiele freut
sich der Samariterverein auf viele in-
teressierte Zuhorer. Beugen wir vor,
denn der nidchste Winter ist nicht
mehr weit entfernt. Der Vortrag ist
kostenlos (siehe Inserat).
SAMARITERVEREIN LENK
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Der Sitz aller Gefiihle ist der \
Magen

Das weiss auch der Chef von Swiss
Alpine Herbs AG in Daststetten, Ueli
Grunig: «Eine Kuche ohne Krauter ist
seelenlos — reine Zweckerndhrung»
sagte Grinig kurzlich in einem Inter-
view.

Als Krauter werden kuchensprachlich
Pflanzen bezeichnet, deren Blatter
und Bluten frisch oder getrocknet als
Gewidirze Verwendung finden.

Diese trockene Definition sei zwar
richtig, meint der Krdutermann aus
Darstetten, treffe aber bei weitem
nicht das, was Bergkrauter vermit-
teln: Namlich feine Geschmacker,
Emotionen, Traume, Wohlbefinden...
kurzum: Genuss pur.

Ueli Griinig ist ein Mann, der nicht so
schnell aufgibt; bis sich der Erfolg mit
seinen Krauterprodukten eingestellt
hat, hat es Einiges langer gedauert,
als urspringlich kalkuliert.

Heute wird das grosse Know how im
Krauteranbau an die Bergbauern
weiter gegeben und in enger, lang-
jahriger und nachhaltiger Partner-
schaft bauen diese Bauern kleine,
duftende Krauterkulturen im Bergge-
biet an. Durch das Kultivieren von
Krautern in unserer Alpenregion er-
moglicht die SAH heute 80 Bergbau-
ern ein wichtiges zusatzliches Ein-
kommen und leistet damit auch ei-
nen wertvollen Beitrag zur sinnvollen
und wichtigen Landschaftspflege.

Die hohe Qualitat der Simmentaler
Alpenkrauter hat sich sogar bis nach
England herumgesprochen: Anton
Mosimann der Schweizer Starkoch in
London, der das Hochzeitsessen fur
Kate und William kredenzt hat, ist
Kunde der SAH.

Die Swiss Alpine Herb AG ist auch
Uberzeugter Partner von «AlpKultur
Simmental»:

Die Natur, der Mensch, die Alp- und
Berglandwirtschaft und ein nachhalti-
ger Tourismus pragen das weite Sim-
mental. Unsere Bewohner sind stolz
auf ihre Traditionen und ihre Her-
kunft. Hinter dem Begriff AlpKultur
steht die Idee, das Alp- und Bergwirt-
schaftsleben zu unseren Gasten zu
bringen und Vergessenes, Bestehen-
des und Zukunftiges erlebbar zu ma-
chen. Brauchtum zum Anfassen und
Staunen will AlpKultur vermitteln.
Ubrigens: Besuchen Sie doch bei der
Fahrt durch Darstetten mal den Fa-
brikladen und holen Sie sich Ihre
Krautermischung oder einen feinen
Alptee direkt vor Ort ab.  Jurg Engi

Volksschule Lenk

Suppentag der 1.-4. Klasse

Am Mittwoch, 6. November fand
auf dem Kronenplatz an der Lenk
der traditionelle Suppentag statt.

Die Schiilerinnen und Schiiler wach-
sen mit zunehmendem Alter in all die
Aufgaben, die das Projekt Suppentag
mit sich bringt, hinein. In den ersten
beiden Jahren gestalten sie die Werbe-
plakate und helfen mit, die Gemiise-
berge zu riisten und kleinzuschnei-
den. Ab der 3. Klasse begeben sie sich
auf Bestellungssammlung und lernen
auch fremde Personen hoflich anzure-
den, sich und das Begehren vorzustel-
len, Bestellungen aufzunehmen oder
sich halt auch abweisen zu lassen.

Am Montag vor dem Verkaufstag wird
alles Gemiise im Werkraum der Schu-
le und in der Kronenkiiche verarbei-
tet. Wir diirfen Thnen hier zwar nicht
das Suppenrezept unseres Chefkochs
Konrad Hofmann verraten, aber so
viel darf geschrieben werden: Es sind
gut 200 kg Kartoffeln, 28 kg Lauch, 35
kg Zwiebeln, und je 25 kg Riiebli und

«Bloss nichts verschiitten...»

Sellerie verarbeitet worden. Auch et-
was Knoblauch darf nicht fehlen. Die-
ses Jahr haben die Kinder ausseror-
dentlich geschickt und schnell gear-
beitet. Herr Hofmann hat in der Krone
kaum mit dem Tempo der Kinder mit-
halten konnen, als er die Sellerie vor-
geschnitten hat. Sogar die Unmengen
Kartoffeln sind bis zum Mittag alle
verarbeitet, dies ist in den letzten Jah-
ren nie mehr der Fall gewesen!

Was am Dienstag in der Kronenkiiche
geschehen ist, bleibt des Kochs Ge-
heimnis. Das Ergebnis sind 560 Liter
Kartoffelsuppe, die am Mittwoch zum
Verkauf bereitstehen. Fiir die meisten
Kinder ist der Verkaufstag der Hohe-

«Wie viel soll ich jetzt rausgeben?»

punkt des Projektes. Hier wird einiges
von ihnen erwartet: Suppe schopfen,
ohne die Finger des Partners, der den
Topf hélt, zu verbrennen und mog-
lichst genau die Liter abmessen ist die
Aufgabe der «Suppen-Beauftragten».
«Die Wurst-Leute» miissen Wienerli
von Schweinswiirsten unterscheiden
kénnen und die korrekte Anzahl auf
dem Teller zum Kunden bringen. Er-
griffen werden die Wiirste nur mit
Einweghandschuhen - wie bei den
Profis. «Hitten Sie die Wiirste gern in
der Suppe oder separat?» Auch dies
will geklart sein.

Ganz wichtig — wie iiberall — sind die
Finanzen: Einkassieren und Riickgeld
berechnen ist die Aufgabe des einen
«Verkaufskindes», wihrend das ande-
re die Kundin auf der alphabetischen
Bestellliste sucht und ihre Bestellung

in Auftrag gibt. Natiirlich haben unse-
re Kunden tatkriftig und geduldig
mitgeholfen, damit am Schluss auch
wirklich alles stimmt.
Und so war es auch, die Berechnun-
gen fiir die Suppe gingen auf, das Wet-
ter zeigte sich von einer angenehme-
ren Seite als vorhergesagt und alles
verlief ohne grossere Zwischenfille.
Wir danken herzlich allen Suppenes-
ser/innen, der Familie Wilti, die uns
glinstige Kartoffeln organisiert hat
und natiirlich unserem Kiichenchef
Konrad Hofmann, der jedes Jahr viel
Zeit und Herzblut fiir uns investiert.
Jetzt freuen wir uns auf den Dezem-
ber, dann wird uns der Erlos die Car-
fahrt nach Bern finanzieren. Dort be-
suchen wir im Stadttheater die Auf-
fiihrung «Kleiner Konig Kalle Wirsch».
GABRIELA SCHMOCKER

«Die Augen musst du auch rausschneiden!»
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