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«Vögel haben erst spät
mit der Brut begonnen»
TrotzWärme undTrockenheit wurde in 252Nistkästen gebrütet.

Jasmin Reichlin

DieGesamtzahl derWasservögel,wel-
che an derWasservogelzählung ermit-
telt wurde, liegt aufgrund des warmen
Winters leicht tiefer als imVorjahr, be-
wegt sich jedoch im Rahmen der jähr-
lichen Schwankungen. Dies heisst es
im Jahresbericht desNatur- undVogel-
schutzvereins (NVV) Wasseramsel In-
nerschwyz.WährenddieWasservogel-
zählung imNovemberbei strahlendem
Wetter durchgeführt werden konnte,
war es im Januar weniger sichtig und
der Lauerzersee grösstenteils zugefro-
ren. Daher seien bei der zweiten Zäh-
lung einigeArten auf andere Seen aus-
gewichen, was auf dem Vierwaldstät-
tersee gut zu erkennen gewesen sei.

Auf dem Lauerzersee wurden im
November total 974 Wasservögel ge-

zählt.AufdemVierwaldstätterseewur-
den in Brunnen 449 und in Küssnacht
2263Wasservögel registriert. Im Janu-
ar befanden sich mit 267 deutlich we-
niger Tiere auf dem Lauerzersee. In
Brunnen ist die Anzahl auf 411 gesun-
ken, und inKüssnachtwurden imJanu-
ar sogar mehr, nämlich 2562 Wasser-
vögel, gezählt. Darunter waren vor al-
lem die Stock- und die Reiherente, der
Haubentaucher sowie das Blesshuhn
stark vertreten.

Nistkastenangebot
umfast 100Plätzeerweitert
DasNistkastenangebot desNVVWas-
seramsel Innerschwyzhat sich im letz-
ten Jahrumfast 100Plätzevergrössert.
FürdenMauersegler seienwiederwei-
tereStandorte aufgewertet oderneuer-
stelltworden, soBeisitzerinDorisAm-

stutz im Jahresbericht über die Vogel-
zählung. In252Nistkästenkonntendie
Betreuer erfolgreiche Bruten feststel-
len. Darunter wurden unter anderem
92 Kohlmeisen-, 35 Blaumeisen- und
39Mauerseglerbruten festgehalten.

Wärme-undTrockenperioden
verringertenNahrungsangebot
«Im letzten Jahr war aber auch festzu-
stellen, dass viele Vögel ihr Nest nicht
fertiggestellt, sehr spät erstmitderBrut
begonnenodereinGelege sogarvorzei-
tig verlassenhaben», soAmstutz.Dies
sei unter anderemaufdensehrwarmen
Frühling mit anhaltender Trockenpe-
riode und den Sommer, welcher zwei
moderate Hitzewellen mit sich brach-
te, zurückzuführen.Dies habeAuswir-
kungen auf das Nahrungsangebot der
Tiere gehabt.

Da der Lauerzersee im Januar gefroren war, wichen einige Vogelarten auf den Vierwaldstättersee aus. Archivbild:AndreasSeeholzer

Zwischenziel auf dem
Weg in den Beruf erreicht
13 Schülerinnen und Schüler erhielten amMittwoch
ihr Fachmaturitätszeugnis imBerufsfeld Pädagogik.

ImRahmeneinerwürdigenAbschluss-
feier in der Aula des Theresianums
Ingenbohl konnten die Schülerinnen
undSchüler amMittwoch ihreZeugnis-
se entgegennehmen.

Wenn junge Menschen eine Fach-
mittelschule besuchen, wissen sie in
der Regel sehr genau,welchen berufli-
chenWegsie einschlagenwollen.Wäh-
len sie die Fachrichtung Pädagogik, ist
ihr Ziel die PädagogischeHochschule.
Dortwollen siedieAusbildungzurLeh-
rerin oder zum Lehrer in Angriff neh-
men.

13 SchülerinnenundSchüler konn-
tendieses JahrdiesesZiel erreichen. Sie
halten jetzt den freienZutritt zurPäda-
gogischenHochschule in ihrenHänden
undsindbereit, dennächstenSchritt zu
gehen.AmletztenMittwochabendnah-
men sie in der Aula des Theresianums

ihre Fachmaturitätszeugnisse ent-
gegen.

BesterAbsolvent schliesst
mitderNote5,2ab
Christine Durrer-Gläsle, Leiterin der
Fachmittelschule des Theresianums,
verglichdenWegzurbestandenenPrü-
fungmit einer äusserst facettenreichen
Zugsreise und würdigte darin die Fä-
higkeiten, sich kontinuierlich auf neue
Landschaften und Situationen einzu-
stellen. Bei den Fachlehrpersonen be-
dankte sie sich für das ununterbroche-
ne Engagement. Die Bestnote von 5,2
wurde von Simon Betschart aus Mor-
schacherreicht. Leiderwar es ihm,auf-
grund militärischer Pflichten, nicht
möglich, den traditionellen Buchpreis
des Kantons Schwyz persönlich ent-
gegenzunehmen. (pd)

Die Absolventinnen der Fachmaturität im Berufsfeld Pädagogik posierten für das
Gruppenfoto kurz ohneMasken. Bild: PD
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Wie gelingt mir an Ostern ein gutes Lammgericht?
Daheim AmOstersonntagmöchte ich gerne Lammzubereiten. Hätten Siemir dazu ein paar Tipps? Empfiehlt es
sich, Schweizer Lammzu kaufen?Undwarumeigentlich kommt demLammanOstern eine spezielle Bedeutung zu?

Schweizer Lamm ist hervorra-
gend. DasGros an Schaffleisch
(zirka 58 Prozent) wird bei uns
aber importiert, dochwas aus
demAusland kommt, hat eine
topQualität. Das beste, aber
auch das teuerste Fleisch
stammt aus Frankreich, wo die
Lämmer auf den Salzwiesen
derNormandie und der Breta-
gneweiden, was dem«Agneau
pré-salé» seinen einzigartigen
Geschmack verleiht. Auch
Lammfleisch aus Irland und
Schottland ist häufig von
hervorragenderQualität.
Grossverteiler beziehen
«Schöfigs» eher ausNeusee-
land undAustralien.

Tipps fürdieZubereitung
-Klassisch schmoren:Dazu
eignen sich Lammhaxen,
Schulter, Keule. Dauer: zirka 2
Stunden bei 180Grad imOfen
für 1 kg Fleischmit Knochen.
Kurz anbraten undmit in
Würfel geschnittenem
Wurzelgemüse in den Bräter

geben, und dann ab in den
Ofen. EtwasWasser,
Gemüsebouillon oder dunkles
Bier dazugiessen. Das Bratge-
schirr sollte zugedeckt sein. Ist
die Kerntemperatur von 75
Grad erreicht und hat sich das
Fleisch leicht vomKnochen
gelöst, ist es fertig.Mit dem
Stabmixer den Saft und das
Gemüse verquirlen, das gibt
einewunderbare Sauce!

-Niedergaren:Dazu eignen
sich saftige Keulen und Schul-
ter. Scharf anbraten und in eine
Braisière (Schmortopf) legen.
Bei 90 bis 110Grad 5 bis 7
Stunden garen. Die Kerntem-
peratur beträgt ebenfalls 75
Grad.

-Kurzbratenoder grillieren:
Geeignet für Lammkoteletts,
Lamm-Entrecôtes, Gigot,
Steaks: Bratenwie Steaks auf
demGrill oder in der heissen
Pfanne. Bitte das Lammfleisch
nicht «totbraten». Perfekt ist
es rosa,mit einer Kerntempe-
ratur von ca. 58Grad.

-WannwirdLammfleisch
eingelegt (mariniert)?Nur
dann, wenn es sich umältere
Tiere handelt. Ab einemAlter
von 10Monaten entwickelt
sich der typische Schafge-
schmack. Junges Lammfleisch
sollteman nichtmarinieren, es
sei denn,manmöchte eine
bestimmteGeschmacksnote

mit Kräutern erreichen. Auch
Senf passt zu Lamm.Und in
England ist Pfefferminz ein
guter Begleiter.

LammundOstern
Was hat das LammmitOstern
zu tun? Je nachdem,wenman
fragt, kriegtman leicht vonein-
ander abweichende Erklärun-
gen, weshalb zuOstern Lamm
gegessenwird. Vage erinnern
kann ichmich, dassmirmeine
sehr katholischeGrossmutter
einst zu erklären versuchte,
dass das Lammmit dem lieben
Gott etwas gemeinsamhabe.
Das Lammsei das Symbol für
Reinheit, Unschuld und Fröm-
migkeit. Ich kapierte wenig bis
nichts, nickte aber lamm-
frommzu ihrenAusführungen.

Später imReligionsunter-
richt lernte ich, dass das Lamm
auch zumOsterfest gehört.
Und dasGebet AgnusDei
(«LammGottes») wurde so
lange (lateinisch) geübt, bis es
ohne Stolperer sass.Mit dem

«LammGottes» ist also Jesus
gemeint, das «Opferlamm
Gottes, das die Sünde der
ganzenWelt hinweg nimmt».
Das Judentumwiederum feiert
das österliche «Pessach» Fest.
Das Fest erinnert an die Be-
freiung des Volkes Israel aus
der ägyptischen Sklaverei.
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Kurzantwort

Schweizer, aber auch französi-
sches, irisches und schottisches
Lamm hat eine hervorragende
Qualität. Zum klassischen
Schmoren eignet sich Lammha-
xe, Schulter, Keule. ZumNieder-
garen Keule und Schulter. Man
brate oder grilliere Koteletts oder
Steaks. Bitte hier das Fleisch
nicht zu lange braten. (sh)

Herbert Huber, Stansstad
Koch, Buchautor, Gastronom und
diplomierter Hotelier.
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