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Sempach muss
Steuern erhöhen
BUDGET 2012 nus. Der Stadtrat
rechnet für 2012 bei einem Gesamt-
aufwand von rund 27 Millionen
Franken mit einem Defizit von
knapp 870 000 Franken. Die Steuern
sollen laut Finanzvorsteher Jean-Paul
Niederberger jedoch erst 2013 erhöht
werden. Derzeit beträgt der Steuer-
fuss in Sempach 1,8 Einheiten, ab
2013 soll er sich auf 1,9 Einheiten
belaufen. Das Defizit sei nicht ab-
wendbar, trotz Sparbemühungen,
sagt Niederberger. «Über 90 Prozent
der Ausgaben sind gebunden. Da
bleibt wenig Spielraum.»

Auch Rechnung 2011 negativ
Laut Niederberger fährt Sempach
auch in diesem Jahr ein Defizit ein.
«Der Fehlbetrag dürfte bei mindes-
tens 600 000 Franken liegen», sagt
der Finanzvorsteher. Vorerst könne
die Stadt die Defizite dank Eigen-
kapital – das 2,4 Millionen Franken
beträgt – noch ausgleichen.

HERAUSGEPICKT

Fernsehen liess
die SP links liegen
HERBSTWAHLEN nus. Die Luzer-
ner SP erhielt gestern Abend auf «SF
aktuell» viel Raum. Warum bloss?
Der gebührenfinanzierte Staatssen-
der hat doch eben erst – am vergan-
genen Freitag – gross über die
Ausgangslage im Kanton Luzern be-
richtet. Eben darum, lautet die Ant-
wort. Die Sozialdemokraten kamen

im 12-minütigen Beitrag vom Frei-
tag nicht zu Wort, und auf der
eingeblendeten Grafik mit den Sie-
gern und Verlierern der kantonalen
Wahlen vom 10. April wurde die SP
schlicht vergessen. SP-Präsidentin
Felicitas Zopfi liess sich das nicht
gefallen und reichte bei der Om-
budsstelle eine Beschwerde ein. Das
Ergebnis lässt sich sehen: eine Son-
dersendung mit der wieder kandi-
dierenden SP-Nationalrätin Prisca
Birrer-Heimo. Was die SP wieder-
um dazu bringen wird, die Be-
schwerde gegen SF «mit grösster
Wahrscheinlichkeit» zurückzuzie-
hen, wie Zopfi auf Anfrage sagte.

NACHRICHTEN
Whiskey-Preis
nach Altbüron
ALTBÜRON red. An der ersten
nationalen Edelbrand-Prämierung
von Distisuisse hat der Luzerner
Hinterländer Single-Malt-Whiskey
der Brennerei Stadelmann aus Alt-
büron die Goldauszeichnung ge-
wonnen. Rund 410 Schweizer
Brände von 70 Produzenten wur-
den zu dieser Leistungsschau ein-
gereicht. Der Luzerner Hinterlän-
der Single-Malt-Whiskey Nr. 4 hat
91 Punkte und damit die goldene
Auszeichnung erreicht, ein weite-
rer Whiskey, der aufgrund der La-
gerdauer noch kein «echter» Whis-
key ist, wurde mit Silber ausge-
zeichnet.

Rauchverbot für
unter 16-Jährige
WILLISAU red. In Willisau gilt auf
dem ganzen Areal der Schul- und
Sportanlagen Schlossfeld künftig
ein generelles Rauchverbot für alle
unter 16-Jährigen. Auf dem Areal
der Schulen Willisau gilt das
Rauchverbot auch für die über 16-
jährigen Schülerinnen und Schüler.
Erwachsenen ist das Rauchen nur
noch in den speziell bezeichneten
Raucherzonen erlaubt. Das Projekt
wird unterstützt und getragen von
der Stadt Willisau mit Sportzen-
trum und Schulen, der Kantons-
schule Willisau, dem Berufsbil-
dungszentrum Willisau, Swiss
Olympic und von der Aktion
coo l & clean.

Bald Aufseher am Baldeggersee?

«Auch wir haben
immer wieder

Reklamationen von
Grundeigentümern
um den See.»

FRANZ BUCHER, HOCHDORF

AARGAU/LUZERN Vor allem
in der Landwirtschaft und im
Tourismus wollen die Kantone
zusammenarbeiten. Und Ran-
ger sollen für Ordnung sorgen.

LUZIA MATTMANN
luzia.mattmann@luzernerzeitung.ch

Das Luzerner und das Aargauer See-
tal wollen näher zusammenrücken und
haben deshalb eine Vereinbarung zur
Zusammenarbeit unterzeichnet (Aus-
gabe von gestern). Vertreter der Ge-
meinden rund um den Hallwilersee
haben bereits diverse Vorschläge zur
Zusammenarbeit gemacht.

Wächter des Seeufers
Franz Bucher, Gemeindeammann,
CVP-Kantonsrat aus Hochdorf und Prä-
sident des Netzwerks Gemeinden bei
der Idee Seetal: «Die grosse Chance des
Projektes ist, dass wir die Kantonsgren-
zen im Seetal überwinden könnten.» So
etwa rund um den Hallwilersee. «Im
Luzerner Teil des Seerundweges um
den Hallwilersee sind Investitionen nö-
tig», sagt etwa Ruedi Baumann vom
Aargauer Regionalplanungsverband
Lenzburg-Seetal.

Auch bei der Pflege und Überwa-
chung des Seegebietes ist man im
Aargau einen Schritt weiter. Am Hallwi-
lersee gibt es nämlich bereits einen
Rangerdienst. Dieser kontrolliert die
Einhaltung der Schutzbestimmungen
um den See. «So können sie dem

Abfallproblem und wildem Zelten oder
Parkieren entgegenwirken», sagt Bu-
cher. Dieses System wolle man auch für
den Baldeggersee prüfen. «Auch wir
haben immer wieder Reklamationen
von Grundeigentümern um den See,
dass Abfall liegengelassen wurde oder
Leute ausserhalb der Badi Baldegg un-
erlaubterweise im See baden», sagt

Bucher. Derzeit sind für die Gemeinde
Hochdorf jeweils am Wochenende Se-
curitas-Mitarbeiter am Seeufer im Ein-
satz – allerdings nur rund eine halbe
Stunde und «nicht zu vergleichen mit
der Einsatzdauer der Ranger, die das
ganze Wochenende über da wären»,
wie Bucher sagt.

Im Kanton Aargau kostet der Ranger-
dienst für die sechs Ranger knapp
100 000 Franken pro Jahr; die Kosten

des Versuchsbetriebes von 2011 bis
2013 übernehmen die Aargauer Seean-
stössergemeinden und der Kanton Aar-
gau – die Luzerner Seeanstösserge-
meinden Hitzkirch, Aesch und Bero-
münster zahlen zum Leidwesen des
Kantons Aargau nicht an den Ranger-
dienst. «Das werden wir sicher auch
thematisieren», sagt Bucher.

Gleich lange Spiesse für Bauern
Ebenfalls koordinieren will man die
Spielregeln für Landwirte im Seetal. So
gelten etwa bei der Bewilligung von
Folientunnel bei Spezialkulturen im
Aargau und im Kanton Luzern verschie-
dene Regelungen. «Die Luzerner sind
eher liberaler», meint Bucher. Das be-
stätigt auch Ruedi Baumann. «In dieser
Hinsicht haben wir Nachholbedarf. Wir
wollen ja nicht, dass unsere Bauern
benachteiligt werden.» Der Kanton Lu-
zern hat eben seinen Richtplan revi-
diert, der Kanton Aargau ist noch in
diesem Prozess. «Es würde Sinn ma-
chen, dass man den Richtplan der
beiden Kantone im Seetal angleicht», ist
Bucher überzeugt.

Zusammenarbeitspotenzial sieht Bu-
cher auch bei den Abwasserreinigungs-
anlagen. «Wir könnten uns vorstellen,
dass wir mittelfristig die ARA Mosen
stilllegen und die Abwässer in die ARA
Seengen weiterleiten. Die Abwasserreini-
gung ist teuer, da macht es Sinn, grössere
Anlagen zu betreiben», sagt Bucher.
Auch Baumann findet dies sinnvoll.

Im Bereich Fusionen ist das Luzerner
Seetal den Aargauer Nachbarn voraus –
durch die Erfahrungen mit der Siebner-
fusion um Hitzkirch. Wird jetzt im Aar-

gau fusioniert? «Unmittelbar sicher
nicht», sagt Ruedi Baumann. «Aber wir
werden prüfen, Verwaltungsabteilungen
wie Zivilstands- oder Steuerämter regio-
nal zusammenzufassen. Das kann mit-
telfristig vielleicht zu Fusionen führen.»

Damit die Seetaler Vertreter aus bei-
den Kantonen enger zusammenarbei-
ten können, sollen sich die Gemeinde-
vertreter in einer Regionalkonferenz ein
bis zwei Mal pro Jahr treffen.

Pro Jahr entstehen durch das gesamte
Zusammenarbeitsprojekt Kosten von
10 000 bis 20 000 Franken, wie Bucher
sagt. Diese werden hälftig von der Idee
Seetal und dem Regionalplanungsver-
band Lenzburg-Seetal getragen.

Diese Gemeinden
gehören dazu
SEETAL lm. Im Luzerner Seetal sind
die Gemeinden Aesch, Altwis, Ball-
wil, Ermensee, Eschenbach, Hitz-
kirch, Hochdorf, Hohenrain, Rö-
merswil und Schongau beim Pro-
jekt dabei. Im Aargauer Seetal
sind die Gemeinden Fahrwangen,
Meisterschwanden, Beinwil, Birr-
wil, Boniswil, Leutwil, Dürrenäsch,
Hallwil, Seengen, Egliswil, Seon,
Ammerswil, Schafisheim, Staufen,
Lenzburg, Niederlenz, Hunzen-
schwil, Rupperswil, Möriken-Wild-
egg und Holderbank im Regional-
planungsverband Lenzburg-Seetal
und damit am Projekt beteiligt.

Zur Chilbizeit schieben sie Nachtschicht
ALTBÜRON Am Samstag be-
ginnt in Luzern die Herbstmes-
se. Chilbizeit ist Magenbrotzeit
– und damit auch die härteste
Zeit für die Magenbrotprofis
aus Altbüron.

In Altbüron herrscht Hochbetrieb.
Die Firma Magenbrot-Profi, die sich
seit 40 Jahren der Produktion von
Magenbrot verschrieben hat, befindet
sich in der Hauptsaison. Von Mitte
September bis zu den Weihnachts-
märkten im Dezember sehnt sich Vol-
kes Seele nach diesem Konfekt. «Die
Leute würden im Frühling auch Magen-
brot essen. Doch in dieser Zeit gibt es
weniger Anlässe», erklärt Rita Meyer,
die mit ihrem Mann Hugo das zehn-
köpfige Familienunternehmen führt.

Traditionsgemäss ist der Verzehr von
Magenbrot eng mit dem Besuch einer
Messe, einer Chilbi, eines Jahres- oder
Weihnachtsmarkts verknüpft. So wie in
Luzern, wo ab Samstag die Määs für
zwei Wochen ihre Zelte aufschlägt. Das
Altbüroner Geschäft hat sich zu den
grössten Magenbrot-Produzenten der
Schweiz gemausert. Auch an der Basler
Herbstmesse, an der BEA, Luga, Olma,
dem Berner Zwiebelmarkt oder am
Zürcher Knabenschiessen werden die
Süssigkeiten aus dem Luzerner Hinter-
land vertrieben. Sogar im Tessin habe
man einen Abnehmer.

Rund um die Uhr auf Abruf
220 Tonnen Magenbrot produzieren die
Meyers jährlich, in Spitzenzeiten sind
es 12 bis 15 Tonnen pro Woche. Ange-
boten werden auch Biber, Rahmtäfeli,
gebrannte Mandeln und weitere Confi-
serieprodukte. Im Frühjahr wird der
Betrieb auf 40 Prozent heruntergefah-
ren. «Zwei Drittel des Jahresumsatzes
machen wir in zehn Wochen», sagt Rita
Meyer. Umsatzzahlen nennt sie keine.

Bis Ende Jahr gibt es kaum Pausen.
«Herbstbereitschaft», nennt dies Rita
Meyer. Unter den rund 100 Kunden
finden sich ausschliesslich Marktfahrer
und Schausteller, keine Endverbrau-
cher. Braucht ein Kunde kurzfristig
frisches Süssgebäck, reagiert man so-
fort. 30 Minuten nach dem Telefonan-
ruf ist die Ware lieferfertig. Flexibilität
und Belastbarkeit sind Vorausset-
zungen, um das enge Verhältnis zu den
Käufern aufrechtzuerhalten. «Wir stel-

len uns in der Hauptsaison darauf ein,
während 24 Stunden an sieben Tagen
die Woche abrufbereit zu sein», erzählt
Rita Meyer. Tagwache sei bei ihr um
etwa 3.30 Uhr morgens, dann werde als
Erstes die Ware für die Chauffeure
bereitgemacht. «90 Prozent der Liefe-
rungen machen wir selber», sagt Hugo
Meyer, der im Jahr 1973 als Bäcker in
der dritten Generation in den elterli-
chen Betrieb eingestiegen ist.

Während Hugo Meyer sich gemein-
sam mit Produktionsleiter Markus
Zemp um die Herstellung der Ware
kümmert, macht seine Ehefrau «alles
drumherum», wie sie sagt.

Eine besondere Quereinsteigerin
Dazu zählen die Administration, der
Telefondienst, das Disponieren und
selbstverständlich die Mutterpflichten
gegenüber ihren vier Töchtern. Ihre

Leidenschaft zu Magenbrot entwickelte
sich in den 25 Jahren Ehe kontinuier-
lich. «Hätte ich nicht den Plausch,
könnte ich diese Arbeit gar nicht ma-
chen», sagt Rita Meyer. Als gelernte
Dentalassistentin verkörpert sie dabei
eine Quereinsteigerin der besonderen
Art, da sie vor der Süssigkeitenherstel-
lung der Mundhygiene verpflichtet war.

STEPHAN SANTSCHI
kanton@luzernerzeitung.ch

Kennt zurzeit kaum Pausen: Rita Meyer.
Bild Corinne Glanzmann

Wie das Magenbrot
zum Namen kam
PRODUKTION ss. Am Anfang der
Magenbrotproduktion steht der
Teig (siehe Rezept). Zum Namen
gelangte das Magenbrot durch seine
magenfreundlichen Gewürze wie
Nelken, Zimt oder Muskat. Deshalb
wurde es früher sogar in Apotheken
verkauft. Zwar enthält Magenbrot
nur wenig Fett, aufgrund des hohen
Zuckergehalts ist es aber schwer
verdaulich. An seiner Beliebtheit
ändert dies nichts.

Rezept
Für 80 Stück. Zutaten Teig: 500 g Ruchmehl, 250
g Rohzucker, 2 EL Backpulver, 2 EL Schokolade-
pulver, 1 EL Birnbrotgewürz, 1 EL Zimt, 1 Prise
Salz, 3 dl Milchwasser (halb Milch/halb Wasser),
100 g flüssiger Honig.
Zutaten Glasur: 80 g dunkle Schokolade, zerbrö-
ckelt, 10 g Butter, 5–6 EL Wasser, 1 EL Schokola-
depulver, 250 g Puderzucker.

Zubereitung
1. Teig: Alle Zutaten bis und mit Salz in einer
Schüssel mischen, eine Mulde formen. Milchwas-
ser erwärmen (nicht kochen), Honig dazugeben,
verrühren und in die Mulde giessen. Alles zu
glattem Teig verrühren. Auf das mit Backpapier
belegte Blech geben, 1,5 cm dick ausstreichen.
In der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens 15–20 Minuten backen. Auskühlen lassen
und in Rechtecke von 2 x 4 cm schneiden.
2. Glasur: Schokolade und Butter mit Wasser
langsam schmelzen. Schokoladepulver und Pu-
derzucker dazusieben, glatt rühren. 1⁄ 4 der
Magenbrotstücke in eine Schüssel geben und 1⁄ 4
der Glasur darübergiessen. Wenden, bis alle
Stücke gleichmässig mit der Glasur überzogen
sind. Auf Backgitter legen und trocknen lassen.
Mit den restlichen Magenbrotstücken gleich
verfahren. Zubereitung: zirka 50 Minuten. Ba-
cken: zirka 30 Minuten, Auskühlen: zirka 20
Minuten, Trocknen lassen: zirka 1 Stunde.

HINWEIS

6 Rezept aus «Schweizer Familie».5
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