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21 kamen dem
Lehrerberuf naher

Klassenlehrer David Kiimin tibergab zusammen mit Tanja Hager, Leiterin
FMS (rechts), die Zeugnisse an Pia Bachmann (Zweite von rechts), der
erfolgreichsten, und Shannon Walker, der zweitbesten Absolventin.

Bild Christoph Jud

INGENBOHL Mit der Fach-
maturitat Padagogik erreich-
ten 21 der 26 Gepriiften im
Theresianum den priifungs-
freien Zugang zu den Pada-
gogischen Hochschulen
Schwyz, Zug und Luzern.

chrj. Gestern durften 21 Schiilerinnen
und Schiiler (18 Frauen und 3 Ménner)
ihre Fachmaturititszeugnisse Pddagogik
in Empfang nehmen. Sie alle hatten im
Sommer 2014 die dreijédhrige Ausbil-
dung an der Fachmittelschule (FMS)
im Theresianum erfolgreich abgeschlos-
sen und den Fachmittelschulausweis
erhalten. Nun mussten sie ein Semester
lang fleissig lernen, damit sie in nur
sechs Monaten den Lernstoff fiir die
Fachmaturitdt Pddagogik (FMP) intus
hatten. Nicht alle 26 Absolventinnen
und Absolventen schafften die an-
spruchsvollen Priifungen. Fiinf bestan-
den nicht. Eine Tiicke liege darin, dass
wihrend des ganzen Semesters keine
Zwischenpriifungen stattfinden und
somit die ganze Priifungslast am Ende

auf die Gepriiften zu liegen komme,
erklidrte Tanja Hager, Leiterin Fachmit-
telschule am Theresianum, dem «Bo-
ten».

Fachmaturitat
Padagogik 2014
Schiiler/in ort
Angela Dragoljevic Steinen
Nina Miiller Birglen
Stefan Erni Ibach
Pia Bachmann Einsiedeln
Eliane Auf der Maur Einsiedeln
Schalia Aziz Einsiedeln
Ramona Arnold Seedorf
Jennyfer Mdiller Schattdorf
Fiona Egli Trachslau
Sarah Steiner Steinen
Cédric Schraven Steinen
Raffael Spezia Brunnen
Arta Balaj Seewen
Stefanie Arnold Attinghausen
Johanna Brusa Steinen
Linda Riiegg Altendorf
Cheyenne Gisler Erstfeld
Ramona Jauch Schattdorf
Jutta Miller Kussnacht
Shannon Walker Brunnen
Chiara Weber Arth
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Vom Broken-Heart-Syndrom
und von 7000 Litern Blut

till, unerkannt und extrem zuver-

lassig verrichtet es vom ersten bis
zum letzten Tag seinen Dienst. Es
macht nie Pause oder Ferien.» Kardio-
loge Christoph Stéhli spricht iiber das
wichtigste Organ im menschlichen
Kérper, das Herz. Rund 7000 Liter Blut
bewegt das Herz an einem Tag. Stéhli,
der im Spital Schwyz als Leitender Arzt
Innere Medizin und Kardiologie titig
ist, hat sich damit befasst, was das Herz

BEGEGNUNGEN

leistet. «Bei einer 80-jahrigen Person
hat das Herz so viel Blut gepumpt, dass
man damit ein 400 Meter langes Fracht-
schiff fiillen kénnte. Wiirde man das
Organ mit Benzin betreiben, wire fiir
diese Lebensspanne weniger als ein
Liter notig. Das Herz ist extrem effizi-
ent und braucht sehr wenig Energie.
Wenn man zu ihm Sorge trégt, ist es
zu unglaublichen Leistungen féhig»,
erkldrt der 44-Jahrige.

erzkrankheiten sind nach wie vor

die hiufigste Todesursache in der
Schweiz. Durch unsere ungesunde Er-
nihrung und Lebensweise werden jun-
ge Menschen immer dicker und riskie-
ren damit ihre Gesundheit. Der Medi-
ziner betont, dass praventive
Massnahmen schon in der Kindheit
elementar seien. «Kinder, die tiberge-
wichtig sind und sich kaum bewegen,
haben als Erwachsene vermehrt und
frither Herzprobleme. Man muss darum
rechtzeitig reagieren.» Der Kardiologe
schitzt, dass eine von zehn Personen,
die einen Herzinfarkt erleiden, unter
50 Jahren alt ist. Nicht der Stress, son-
dern das Rauchen ist bei Erwachsenen
die Hauptursache fiir Herzprobleme.
«Das Herz selber ist sehr stressresistent.
Menschen, die unter viel Druck stehen,
neigen jedoch dazu, eher ungesund zu
leben. Bei Rauchern ist das Risiko einer
Herzkrankheit fiinfmal grosser.»

All(xch starke emotionale Belastungen
onnen zu einer Krankheit fithren,
die Medizinern als Broken-Heart-Syn-
drom, also gebrochenes Herz, bekannt
ist. Dieses tritt meistens nach sehr
einschneidenden emotionalen Erleb-
nissen wie dem Tod eines Angehorigen,
einem Verkehrsunfall oder dusserst

Kardiologe Christoph Stahli behandelt
einen Patienten.
Bild Andrea Schelbert

selten bei Liebeskummer auf. Wissen-
schaftler vermuten, dass eine extreme
korperliche oder psychische Belastung
der Betroffenen das vegetative Nerven-
system besonders stark aktiviert.

hristoph Stdhli hat im Verlaufe

seiner Karriere vielen herzkranken
Patienten geholfen. Er weiss, was bei
der Genesung von grosser Bedeutung
ist: «Man darf sich nach einer Herz-
erkrankung sein Vertrauen in die Ge-
sundheit nicht zerstoren lassen. Nach
einem Herzinfarkt etwa muss man
konsequent sein, mit dem Rauchen
aufhoren und die Medikamente ein-
nehmen. Anschliessend soll man sich
im Klaren dariiber sein, dass man das
Maximum gemacht hat.» Der vierfache
Familienvater betont, wie wichtig es
sei, die Vergangenheit hinter sich zu
lassen und sich wieder bewusst gesund
zu fiihlen. «Die Psyche spielt bei der
Rehabilitation eine zentrale Rolle. Ich
glaube, dass das Schlimmste ist, wenn
man stdndig ein schlechtes Gewissen
hat und sich immer hinterfragt. Man
sollte alles, was moglich ist, verbessern
und anschliessend darauf vertrauen,
dass der Rest Schicksal ist.»

er gebiirtige Oltner schitzt die
Vielseitigkeit seines Berufs.
«Einerseits arbeitet man als Mediziner

wissenschaftlich, andererseits hat man
jeden Tag mit Menschen zu tun. Ein
Mathematiker oder ein Forscher im
Labor hat solche sozialen Kontakte
nicht.» Stdhli legt viel Wert darauf,
jeden Patienten als Individuum wahr-
zunehmen und dementsprechend zu
behandeln. «In der Medizin ist das
leider nicht immer der Fall. Oft wird
man in eine Schablone hineingepresst
und nach irgendwelchen Richtlinien
behandelt, sodass der Patient letztlich
vielleicht gar nicht davon profitiert.»

Die Grenzen der Schulmedizin, so
glaubt der Mediziner, seien bald
erreicht. «Es besteht die Gefahr, dass
man sich zu sehr auf die Technik fixiert.
Man ldsst Maschinen Arbeiten erledi-
gen, die man mit einem normalen
Gesprach oder etwas Zeit ebenfalls
machen konnte.» Der immense Auf-
wand, unsere alternde Bevolkerung um
jeden Preis am Leben zu erhalten, gibt
Christoph Stdhli zu denken. «Die Kluft
zwischen der Schweiz und Drittwelt-
landern stimmt mich traurig. Wir iiber-
legen uns, wie wir unsere Lebenserwar-
tung noch steigern konnen, wihrend
Millionen von Menschen verhungern.
Ich frage mich, ob man dieses Geld
nicht besser verwenden konnte.»

ANDREA SCHELBERT

Wie macht man feine Saucen ohne Fertigprodukte?

RATGEBER

Heute zum Thema:
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Geld
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Erziehung

orab ein Kompliment, dass Sie

sich fiirs Kochen Zeit nehmen.

Kochen ist bekanntlich ein Ri-

tual. Gibt es was Schoneres,
als mit einer selbst zubereiteten Mahlzeit
bei den Gisten zu Hause zu punkten?
Brillat-Savarin, ein franzésischer Schrift-
steller und Gastrosoph (1755-1826), soll
einmal gesagt haben: «Zum Rétisseur
(Chef des Bratens von Fleisch) ist man
geboren, Saucier kann man werden.»
Womit wir beim Thema sind.

Fond aus dem Feinkostladen
Die Voraussetzung fiir eine gelungene
Sauce ist immer ein Fond (Briihe) von
Kalb, Rind, Gefliigel oder Fisch usw.
Weil die Herstellung eines richtigen
Fonds auch fiir einen ambitionierten
Privatkoch sehr aufwendig ist, empfeh-
le ich die fixfertigen, konzentrierten
Fonds, die es im Feinkostladen oder
beim Grossverteiler in Gldsern zu kau-
- fen gibt. Sie enthalten in der Regel
keine Stabilisatoren und sind ge-

KUCHE Als Hobbykoch wage ich mich fir meine Géste an
immer komplexere Rezepte, mit dem Ziel, immer weniger
Fertigprodukte zu verwenden. Fiir Saucen habe ich bisher zu
Fertigsaucen gegriffen. Wie kriege ich «echte» Saucen wie beim
Profi hin, die geschmacklich gut und vor allem nicht zu wasserig
sind? Womit bindet man sie? Ich habe mal etwas Uber die soge-
nannte «Mehlbutter» gelesen, die man dazu scheints brauche.

Wie stellt man die her, und wie wird sie verwendet?

schmacklich sehr gut. Eine Sauce ver-
dient die Bezeichnung erst dann, wenn
der entsprechende Fond gebunden ist.
Als Koche durften wir eigentlich nie
«binden» sagen. «Das macht man mit
einer Schnur», meinten jeweils unsere
Chefs. Sie wollten, dass wir den Fach-

Kurzantwort

Als Basis jeder Sauce braucht es
Fond (von Fleisch, Gefliigel oder
Fisch). Ich empfehle, diesen ein-
fachheitshalber im Laden zu kau-
fen. Mit Zugabe von Beurre Manié
(Mischung aus Butter und Weizen-
mehl) kénnen Sie den Fond nach
Belieben andicken. Dasselbe geht
auch mit Maizena oder Fécule, was
aber nicht den feinen Butterge-
schmack ergibt. Je nach Gericht am
Schluss die Sauce noch mit Rahm
oder Wein verfeinern.

N.H.inL.

ausdruck «legieren» gebrauchen. Damit
meint man das Andicken von Fliissig-
keiten wie Suppen und Saucen: zum
Beispiel fiir Rahmschnitzel, Fischsauce
oder einen leicht gebundenen Gemiise-
fond fiir einen Gratin.

Friiher machte man dazu einen Roux,
also eine Mehlschwitze, l6schte diesen
mit dem Fond ab und kochte das Gan-
ze auf. Oft gab es dabei Knollen oder
eine nicht gewiinschte Kleistermasse
anstatt Meisterklasse. Bis man die Beurre
manié (Mehlbutter) erfand. Sie dient vor
allem fiir das Legieren von hellen Sau-
cen, Voressen- oder Bratensaucen und
Suppen. Auch wird sie fiir Saucen ver-
wendet, die a la minute zubereitet wer-
den und eine schnelle Bindung benoti-
gen.

Beurre manié wird folgendermassen
zubereitet: Weizenmehl und weiche But-
ter oder Margarine zu gleichen Teilen
miteinander zu einer «Paste» verkneten
und glatt rithren. Diese kann man dann
zu einer Rolle formen und im Kiihl-
schrank aufbewahren. Bei Bedarf wird

ein Stiick der kalten Beurre manié in
die heisse Fliissigkeit gegeben. Beim
langsamen Aufkochen immer gut rith-
ren. Wird die Sauce zu dick, wieder
etwas Fond dazugeben, ist sie noch zu
diinn, Beurre manié. Auf Vorrat einfrie-
ren kann man diese Mehlbutter eben-
falls. Und dann nach Bedarf portionen-
weise aus dem Tiefkithler nehmen,
auftauen lassen und gut verriihren. Was
man nicht tun sollte, ist die Beurre
manié zu lange an der Wiarme stehen
lassen, denn durch die darin enthaltene
Butter besteht die Gefahr, dass sie ran-
zig wird.

Mit Rahm verfeinern

So schnell ist eine Sauce mit Beurre
manié hergestellt, dass Sie getrost auf
Fertigsaucenprodukte verzichten kén-
nen. Zwei bekannte Alternativen fiir das
Binden von Saucen gibt es auch noch:
Maizena (Maisstirke) oder Fécule (Kar-
toffelstirke). Etwas von dem Pulver mit
Wasser oder Wein anriihren und langsam
in die aufkochende Sauce einriihren. Ich
ziehe die Beurre manié vor, weil der
Buttergeschmack besser zur Geltung
kommt. Auf jeden Fall gilt: Fertig ist die
Sauce erst dann, wenn diese je nach
Gericht noch mit etwas Rahm oder einem
Schuss Wein verfeinert
wird. Pfeffern und Sal-
zen nicht vergessen.

HERBERT HUBER,
STANSSTAD

Gelernter Koch, Gastronom
und Hotelier, Buchautor

und Kolumnist
ratgeber@luzernerzeitung.ch
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