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Unser liebes Mami verliess uns viel zu früh!
Überall sind Spuren ihres Lebens, Bilder, Augenblicke, liebevolle Erinnerungen.
Die Zeit mit ihr war ein grosses Geschenk!
Wir danken Dir herzlich für all die schönen Momente, Stunden, Jahre!

In Liebe, deine Familie

WIR DANKEN GANZ HERZL ICH

für die vielen Zeichen der Verbundenheit und für die grosse Anteilnahme, die wir beim
Abschied meiner lieben Gattin, unserem treubesorgten Mami, unserer Schwester,
Gotte und Tante

Hedwig (Hedy) Christen-Rogenmoser
19. Mai 1950 bis 5. August 2008

erfahren durften.

Speziellen Dank:

– den Erste Hilfe leistenden Personen am Unfallort
– den Ärzten und dem Pflegepersonal des Uni-Spitals ZH
– an Herrn Dr. med. Ph. Frey
– an Herrn Pfarrer Werner Fleischmann
– den Verwandten, Nachbarn, Freunden und Bekannten
– für die zahlreichen Spenden für späteren Grabschmuck und Spenden ans Hilfswerk
«Aama» und die tröstenden und einfühlsamen Worte und Umarmungen sowie die
vielen Trostbriefe

Dreissigster: Samstag, 11. Oktober 2008, 9.00 Uhr, in der Pfarrkirche Küssnacht

Küssnacht im September Die Trauerfamilien

Alpkäse ist nicht gleich Alpkäse
Gestern liessen die Älpler aus
dem ganzen Kanton Schwyz
ihre Käse aus der Produktion
des diesjährigenAlpsommers
prämieren. Die Jury setzte sich
aus Fachleuten sowieVertrete-
rinnen derVerbraucher zusam-
men. Nicht nur vielseitig, son-
dern auch hervorragend ist
das Urteil über die gesamte
Palette.

Von Bruno Facchin

Muotathal. – «Unsere Älpler arbei-
ten hervorragend», ist das erste Fazit
von Koni Suter, milchwirtschaftli-
cher Berater vomStrickhof.Suter be-
treut seit Jahren die Älpler in unse-
rer Region, und er ist auch der Ob-
mann der Käseprämierung, die in-
zwischen bereitsTradition ist. 41 ver-
schiedene Käse wurden der Jury zur
optischen und geschmacklichen Be-
gutachtung vorgelegt. Nach vier
GrobkriterienwieÄusseres/Haltbar-
keit, Geschmack/Aroma, Teig und
Lochung wurde benotet.

Naturprodukt mit Eigenheiten
Mögliche Maximalnote war die 20,
doch dieseTraumnote zu erreichen,
kommt Perfektion gleich, die fast
unerreichbar ist. «Immerhin ist je-
der Käse ein Naturprodukt, das sich
individuell entwickelt, und wenn
auch der Rohstoff ‹nur› Milch ist,
kann diese eben bereits vom Futter-
angebot her unterschiedlich sein»,
erklärte Kaspar Elmer, der in den
Kantonen Glarus, St. Gallen und
Graubünden ebenfalls alsmilchwirt-
schaftlicher Berater tätig ist.DieNu-
ancen der Milch seien für den Men-
schen nur schwer zu unterscheiden,
doch die Hefebakterien, welche
letztlich den Käse machen, hätten
dieses «Gschpüri».Dazu kommedie
Kunst des Älplers, der bei der Pfle-
ge des Käses auch die äusseren Ein-
flüssewie Lufttemperatur oder Luft-
feuchtigkeit geschickt berücksich-
tigt.

Der Kunde bestimmt
Speziell in Muotathal ist, dass, wie
Kaspar Elmer erklärte, «nicht nur
Fachidioten den Käse bewerten».

Darum werden auch Marlies Gwer-
der (Dorfmolkerei) und Brigitte Kel-
ler (kantonales Amt für Landwirt-
schaft) die Bedürfnisse der Konsu-
menten in die Bewertung einbringen.
«Wir sind uns nicht immer einig», er-
klärte Brigitte Keller, «doch nach
sehr oft langem Hin und Her bringen
wir unsere Ansichten auf einen ge-
meinsamen Nenner.»
Die Degustationen sind absolut

neutral, und die Jury kann die Pro-
dukte nicht dem Hersteller zuord-
nen.Wenn dann aber amAbend die
Sieger der vier Kategorien «Alpkä-
se», «Mutschli», «Geisskäse» und
«Spezialitäten» erkoren werden,
dann wird aufgrund des Bewertungs-
blattes über die Produkte mit Tipps
und Ratschlägen diskutiert.

Folgende Sieger wurden ermittelt:

Sieger Alpkäse: Werner Betschart, Alp Bödmeren
Mutschli: Oskar Pfyl, Alp Tröligen
Geisskäse: Heiri Schelbert, Alp Zingel
Spezialitäten (Pfefferkäse): Peter Betschart,

Alp Lipplisbüel

Drei Produkte erreichten die Höchstnote 20

Neutral: Die neutralen Juroren Brigitte Keller, Marlies Gwerder und Kaspar Elmer (von links) testeten 41 Käseproben.
Bilder Bruno Facchin

Koni Suter ist, wie er von sich selber
sagt, «ein Käserfan». Er ist davon
überzeugt, dass die Schweizer Käse-
landschaft lange nicht so eintönig
ist, wie sie oft dargestellt wird. «Wir
hatten traditionelle und vor allem
eintönige Strukturen aus dem Zeit-
alter der Käseunion zu bereinigen»,
so Suter. Er meint damit, dass das
Käseland Schweiz fast ausschliess-
lich mit Emmentaler, Appenzeller,
Tilsiter und Greyerzer in Zusam-
menhang gebracht wurde. Heute
werden rund 200 SortenWeichkäse
und Spezialitäten in der Schweiz
hergestellt, doch leider fehle uns der
Bekanntheitsgrad. «Alte Marketing-
strukturen sind weitgehend abge-
baut, aber wir müssen hart arbei-
ten.» DieVielfalt derAlpkäse wertet
Suter als «grosse Chance», und so-
mit will er auch jedem Älpler jede
Hilfeleistung anbieten. (fac)

Qualitätsverbesserung

Leidenschaftlich: Koni Suter, Pfäffi-
kon, will jedem Älpler jede Hilfe an-
bieten.

Heiligsprechung
am TV zu sehen
Am übernächsten Sonntag,
12. Oktober, wird Mutter
Maria Bernarda als erste
Frau aus der Schweiz durch
den Papst heiliggesprochen.
Mehrere Hundert Pilger aus
der Schweiz werden in Rom
erwartet.

Freiburg. – Papst Benedikt XVI.
wird am übernächsten Sonntag,
12. Oktober, Mutter Maria Ber-
narda Bütler in die Schar der Hei-
ligen aufnehmen. Mutter Bernar-
da folgt Bruder Klaus als erste
Frau.Laut der Schweizer Bischofs-
konferenz wird somit nach 1947
ein zweites grossesVorbild heilig-
gesprochen.Mehrere Hundert Pil-
gerinnen und Pilger aus der ge-
samten Schweiz werden zur Hei-
ligsprechung in Rom erwartet.
Mutter Bernarda wurde 1848

geboren. Nachdem sie dem anAr-
mut und Überalterung leidenden
Kloster in Altstätten zu neuem
Aufschwung verholfen hatte,wan-
derte sie als Missionarin nach La-
teinamerika aus. In Kolumbien
gründete sie die «Kongregation
der Franziskaner-Missionsschwes-
tern vonMariaHilf». DasWunder,
das für die Heiligsprechung nötig
ist, ist in dem vatikanischen Dek-
ret vomJuli 2007 festgehalten.Auf
die Fürbitte der seligen Maria Ber-
narda hin wurde demnach eine
Ärztin im ordenseigenen Spital von
Cartagena (Kolumbien) von einer
schweren Lungenkrankheit geheilt.

Schweizer Fernsehen überträgt
Mutter Bernarda habe stets vor-
bildlich und flexibel auf die an sie
gestellten Herausforderungen
reagiert, berichtet die Bischofs-
konferenz. DieVorfreude der Bis-
tümerBasel und St.Gallen auf das
Ereignis sei gross. ZahlreicheVer-
treter geistlicher und weltlicher
Behörden werden bei der Heilig-
sprechung dabei sein. Nicht nur
aus der Schweiz, sondern auch
aus Lateinamerika werden meh-
rere Hundert Pilgerinnen und Pil-
ger in der Hauptstadt Italiens er-
wartet. Der Gottesdienst wird
vom Schweizer Fernsehen DRS
übertragen. (sda)

Traurig, aber dankbar nehmen wir Abschied von unse-
rem lieben Vater, Schwiegervater, Grossdädi, Bruder,
Schwager, Onkel und Götti

Franz Föhn
20. September 1931 – 2. Oktober 2008

Ein Vaterherz hat heute überraschend aufgehört zu schlagen.
Wir danken von Herzen allen, die ihm im Leben Freude bereitet und Gutes
getan haben. Wir werden dich vermissen.

Gotthardstrasse 130, 6438 Ibach

In Liebe und Dankbarkeit:
– Fraesy Föhn
– Armin Föhn und Christine Annen Föhn mit Sinja und Maurice
– Lydia und Othmar Schibig-Föhn mit Luca
– Martha Arnold
– Verwandte, Freunde und Bekannte

Traueradresse: Armin Föhn, Rickenbachstrasse 141, 6432 Rickenbach

Fürbittgebet: Sonntag, 5. Oktober 2008, 19.30 Uhr
in der Pfarrkirche Schwyz

Beerdigung: Montag, 6. Oktober 2008, 09.00 Uhr
auf dem Friedhof Schwyz
anschliessend Trauergottesdienst in der Pfarrkirche Schwyz

Dreissigster: Samstag, 8. November 2008, 09.30 Uhr
in der Pfarrkirche Schwyz

Der liebe Verstorbene ist im Kerchel aufgebahrt.

Anstelle von Blumen gedenke man der Spitex Schwyz (PC 60-21605-3).

Gild als Leidzirkular.

Meine Kräfte sind zu Ende,
Herr, nimm mich in deine Hände.


