22 Kanton Zug

Samstag, 7. Oktober 2017

Seitenblick

Zuviel
der Ehre?

Unlingst habe ich iiber die
wunderschonen Holz-Skulptu-
ren geschrieben, die der Zuger
Kiinstler Robert Stocker gefer-
tigt und auf den Wegen zwi-
schen Alpli und Wildspitz
aufgestellt hat. Besonders schon
ist «Edith», die auf der obersten
Stufe der neuen Treppe unter
dem Alplihorn prangt. Sie
empfangt die Wanderer, die
«uber die Leiter» steil nach
oben gekraxelt sind und dort in
den Normalweg einbiegen.

Die Wirtin des Alpli, der die
Figur gewidmet ist, zeigt sich
nur beschrinkt «<amused» tiber
die Ehre, die ihr da widerfahrt.
Ich sage zu ihr, als ich mit jhr
iiber die Skulptur rede, sie solle
sich doch tiber die grosse Wiir-
digung freuen. Es sei doch eine
riesige Hochachtung und
Anerkennung, so exklusiv
verewigt zu sein, betone ich.

Rund vier Wochen spiter, an
einem herrlich schonen Nach-
mittag, begeben sich meine
Frauund ich auf dem Weg zum
«wilden Spitz» auf Eier-
schwamm- und Steinpilzjagd.
Die Ausbeute an Steinpilzen
halt sich in Grenzen - aber
zahlreiche Eierschwamme
liegen in unseren Stoftbeuteln.
Ob wir die neue Skulptur schon
gesehen hatten, fragt man uns
beim Eintreffen im Berggast-
haus Wildspitz. Seit diesem
Morgen stehe namlich rund
fiinf Minuten von hier am
Wegerand ein «Charly». Und
dieser sei mir gewidmet - ldsst
man mich wissen. Gespannt
machen wir uns auf den Riick-
weg. «Charly» ist wunderschon.
Triumphierend hilt er einen
riesigen Steinpilz in seiner
linken Hand und streckt diesen
in Richtung Himmel.

Ich gebe zu: Auch ich bin nicht
sorichtig begeistert ob dem
Denkmal, das mir offenkundig
gewidmet ist. Erst jetzt verstehe
ich die Alpli-Gastgeberin. Ich
frage mich: Ich bin (noch) nicht
tot (zum Gliick), und warum
ausgerechnet ich? Es gibt doch
viele andere und wichtigere
Leute als ich, denen der Kiinst-
ler ein Denkmal hitte setzen
konnen? Gibt das nicht boses
Blut? Warum wird dem unsagli-
chen Journalisten nun gar noch
eine Skulptur gewidmet? Hopp-
la. Ich ertappe mich selbst.

Ein paar Mal schlafen hat
geniitzt. Ich sehe es mittlerwei-
le deutlich entspannter. «Char-
ly» steht fiir alle Wildspitz-
Pilzler und verschonert den
Weg, der von vielen sterbenden
Biaumen gesaumt wird, die seit
dem Sturm Lothar sein Bild
pragen. «Charly» zeigt den
vielen Wanderern, die den Weg
auf das Dach des Kantons unter
die Fiisse nehmen, dass das
Ziel bald erreicht ist oder der
Abstieg noch ein Weilchen dau-
ern wird. Und ja doch-ich
fiihle mich geehrt.
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Er verstisst die Zuger Innenstadt

Zug Vor einer Woche eroffnete Clemens Rabsamen eine kleine
Confiserie in der Stadt. Damit platziert er sich inmitten der omniprasenten Konkurrenz.

Marc Hausheer
redaktion@zugerzeitung.ch

Seit dem legendéren Film «Cho-
colat», welcher um die Jahrtau-
sendwende produziert wurde,
sind Pralinen viel mehr als nur
stisse Kalorienbomben. Im Film
wird die Schokolade zu einem
Medium erklirt, einem Medium,
welches Menschen auf der Zunge
zergeht und ihnen das Gefiihl der
Liebe und Zufriedenheit vermit-
telt. Gleiches will auch Clemens
Ribsamen erreichen.

Mit seinem Laden «Clé-
ment», einer kleinen Chocolate-
rie, die er seit einer Woche in der
Zuger Innenstadt betreibt, will er
den Mythos neu beleben. Die tra-
ditionelle Chocolaterie, wie man
sie etwa aus Frankreich oder Bel-
gien kennt, sei dabei die Inspira-
tion fiir die Gestaltung des La-
dens gewesen, welcher ganz in
weiss gekleidet ist. «Wenn man
den Laden betritt, soll manin ein
Schoggi-Mirchen eintauchen»,
so Rabsamen. Die hausgemach-
ten Produkte werden im Laden
an der Bahnhofstrasse 23 diskret
prasentiert. «Der Kunde muss
Zeit haben, um sich mit den Pro-
dukten auseinanderzusetzen.»
Die auf alt gemachte Einrichtung
scheint doch tatsichlich so, als
wiirde sie die Hektik der Bahn-
hofstrasse entschleunigen.

Ribsamen selbst ist im Kan-
ton kein Unbekannter. 16 Jahre
lang fithrte er gemeinsam mit sei-
ner Ehefrau Heidi erfolgreich die
Konditorei Fiirst im Grosshaus in
Baar. Im Juni 2016 wurde diese
als eine der letzten Familien- und
Einzelbetriebe im Bereich der
Grossbacker von der Zuger Con-
fiserie Speck mitsamt den sieben
Mitarbeitern iibernommen.

Inder alten Konditorei hatten
die Kunden laut Rabsamen vor al-
lem die personliche Beratung, die
ihnen im Laden entgegenge-
bracht wurde, geschitzt. Man
glaubt es ihm sofort. Der dreifa-
che Familienvater wirkt sehr of-
fen und aufgeschlossen. Mit sei-
ner Chocolaterie geht der, aus
dem sankt-gallischen Wil Stam-
mende, neue Wege. Er wollte sich
mehr auf den Beruf des Confi-
seurs konzentrieren und sich da-
durch vertieft mit der Materie der
Schokolade auseinandersetzen.
Die Faszination fiir den Beruf des
Confiseursistihm deutlich anzu-

Clemens Rabsamen in seiner Chocolaterie.

sehen. «Die Schokolade ist ein
ungemein spannendes Produkt.
Die Moglichkeiten, diese Materie
optisch und geschmacklich zu
verdndern, scheinen grenzen-
los», schwirmt der gelernte Kon-
ditor-Confiseur.

Mit der Absicht, die Schoko-
lade immer wieder neu zu erfin-
den, ist er jedoch nicht alleine.
Die Stadt Zug ist gespickt mit
Konkurrenz. Man konnte be-
haupten, Clemens Ribsamen sei
in einen gesattigten Markt einge-
drungen. Auf der gegeniiberlie-
genden Strassenseite des Ladens
Clément bietet der Schokoladen-
gigant Aeschbach eine grosse

«Die
Schokolade ist
ein ungemein
spannendes
Produkt.»

Clemens Rabsamen
Chocolaterie «Clément»
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Auswahl an Pralinen an, und we-
nige Meter entfernt, ebenfalls an
der Bahnhofstrasse, liegt die
Confiserie Strickler. Auch der
Rest der Stadt wird von verschie-
denen Anbietern bedient. Wie
kann man sich gegen diese
Grossanbieter und gestandenen
Unternehmen behaupten? «Wir
sind ein Kleinbetrieb und wollen
das auch bleiben. Deshalb miis-
sen wir uns mit der Qualitit
unserer Produkte von unseren
Mitstreitern abheben.» Um die-
se Qualitét zu erreichen, setzt
Ribsamen neben seiner langjéh-
rigen Erfahrung auf das traditio-
nelle Handwerk des Confiseurs.

Die altbewahrten Techniken ga-
ben der Schokolade den entschei-
denden Unterschied im Ge-
schmack, welcher bei anderen
Herstellern durch die kontinuier-
liche Automatisierung der Pro-
duktion verloren ginge. «Oftmals
ist es leider so, dass das Rezept
der Maschine angepasst werden
muss, was den Geschmack des
Endprodukts verandert.» Ribsa-
men ist es daher wichtig, dass al-
les frisch, hausgemacht und von
Hand gefertigt ist. Weiter wolle
er sich durch sein Konzept von
der Konkurrenz unterscheiden.
Das Erlebnis des Einkaufs soll in
seinem Laden im Vordergrund
stehen.

Mit seinem Projekt ging Rab-
samen ein beachtliches Risiko
ein. Eine Confiserie zu eroffnen
ist finanziell nicht unbedeutend.
Angstvor dem Scheitern hater je-
doch keine. «Wir sind fest davon
iiberzeugt, dass unser Konzept
funktioniert. Kunden suchen im-
mer wieder etwas Spezielles, et-
was noch nicht Dagewesenes.
Unser Sortiment spricht genau
diese Kundschaft an.» Nicht un-
bedeutend fiir sein Unterfangen
ist auch seine Zeit als Geschafts-
inhaber und Geschaftsfiihrer der
Konditorei Fiirst in Baar. «Man
kennt uns. Das ist sicherlich kein
Nachteil.»

Riickmeldungen von
Kunden als Motivator

Fiir seinen neuen Laden scheuen
Ribsamen und seine zwei Mit-
arbeiter keine Miihe. Ein Ge-
schiftin der Innenstadt zu eroff-
nen, welches von Konkurrenz
umgeben ist, setze eine akribi-
sche Planung voraus, was wiede-
rum viel Zeit und Energie brau-
che. Nach derlangen Zeit in Baar
hat er sich eine Auszeit genom-
men, um sich zu erholen und aus-
giebig auf'sein neues Projekt vor-
zubereiten, wobei er neben sei-
nem neuen Konzept auch neue
Rezepte ausarbeitete. Der Neu-
anfang sei kriftezehrend gewe-
sen. Doch das positive Echo der
Kundschaft in den ersten Tagen
nach der Neueroftnung sei Be-
lohnung genug. «Kunden, die
sich iiber Produkte freuen und
eine positive Riickmeldung ge-
ben, motivieren mich immer
wieder aufs Neue. Ich sehe dies
als Bestatigung, dass wir auf dem
richtigen Weg sind.»

Die letzten Proben laufen, das
Biithnenbild soll fertig werden.
Die einzelnen Nummern, ein Mix
von vorhandenen alten, origina-
len, neuen, aktualisierten und
iiberarbeiteten «Durzug»-Num-
mern, sollen fiir die Premiere vor-
bereitet werden. Die Lieder miis-
sen sitzen und nochmals geprobt
werden, Kostiime und Requisiten
miissen fertig bereitstehen und
alle Spieler ihren Text endlich be-
herrschen. Das Durcheinander,
das diese Probensituation fiir das
Theaterensemble bedeutet, er-
gibt einen Einblick in einige Tex-
te und Szenen, Geschichten und
Bilder des legendiren Zuger Ca-

Eine Hommage an Geny Hotz

Baar Die Theatergesellschaft Baar lasst diese Saison das Cabaret Durzug noch einmal aufleben.
Damit hat sie sich einer anspruchsvollen Aufgabe gestellt.

barets Durzug, das von den
1950er- bis zu den 70er-Jahren
grosse Erfolge feierte.

Schon bald 6ffnen sich in der
Schrinerhalle an der Dorfstrasse
27 in Baar die Vorhange der orts-
ansissigen Theatergesellschaft.
Mit dem Cabaret Durzug mochte
sie anldsslich des 100. Geburts-
tags desim Jahr 2000 verstorbe-
nen Geny Hotz mit einer speziel-
len Hommage aufwarten. Als all-
umfassender Kulturschaffender
seiner Zeit und Mitbegriinder der
Theatergesellschaft Baar pragte
er auch die Anfinge ihres Thea-
ters. Dies nimmt die Gruppe zum
Anlass, das 1948 gegriindete Ca-

baret Durzug in einer Retrospek-
tive noch einmal aufleben zu las-
sen. Die Theatergesellschaft Baar
verspricht einen einmaligen,
unterhaltsamen und spektakula-
ren Theaterabend.

Zuger
Volkstheater

Grosses auf
kleinen Biihnen

Insgesamt stehen elf Auffithrun-
gen auf dem Programm. Zwei
davon werden im Theater Burg-
bachkeller in Zug iiber die Biih-
ne gehen, das von Hotz gegriin-

det wurde. Die Premiere ist am
Freitag, 27. Oktober.

Neben Jeannine Villiger ste-
hen Thomas Inglin, Vreni Dos-
senbach, Moritz Hassler, Stefanie
Joller, Angela Spasova, Madlaina
Gilli und Pascal Bruggisser auf
der Biihne. Letzterer ist gleichzei-
tigauch fiir die musikalischen Ar-
rangements zustandig. Professio-
nell unterstiitzt wurde die Thea-
tergesellschaft vom Schweizer
Theaterautor Paul Steinmann,
der eigens zu diesem Jubildum
das Theaterstiick «Durzug»
schrieb. Die Auffithrungen finden
an folgenden Tagen, jeweils um
20 Uhr (ausser sonntags: 18 Uhr)

statt: Freitag, 27. Oktober; Sonn-
tag, 29. Oktober; Donnerstag,
2. November; Freitag, 3. Novem-
ber; Samstag, 4. November; Don-
nerstag, 9. November; Freitag,
10. November; Samstag, 11. No-
vember; Sonntag, 12. November.
Die Theaterbar istjeweils ab 19.15
Uhr gedftnet. Die Sondervorstel-
lungen im Theater Burgbachkel-
ler in Zug finden am Mittwoch,
29. November, und am Freitag,
1. Dezember (jeweils um 20 Uhr)
statt. Der Vorverkauf'fiir die Auf-
fithrungen in der Schrinerhalle
beginnt am Montag. Onlinereser-
vation und weitere Infos: www.
theatergesellschafi-baar.ch. (red)



