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Ein schaurig-schönes
Hochzeitsfest

Seewen Das perfekt inszenierte Zusammenspiel der TheatergruppeAvanttmit
demPublikummacht die ausverkauften Krimidinner zum spannenden Spektakel.

Nadine Annen

Liebevolle Deko, frische Blumen, ro-
mantischeMusik, der Raum in stimmi-
gesKerzenlicht getaucht: Sopräsentiert
sich das «Gaswerk», wennHugo Gran-
der (Dario Degiorgi) und Marina Leh-
mann (Micha Suter) ihre Hochzeit fei-
ern. Sowieso steckt viel Liebe imDetail
an diesen Abenden: Vom Foto-Ecken
mitwitzigenAccessoiresbis hin zurFin-
ger-Print-Bastelei für das Brautpaar, al-
les erinnert aneinganznormalesHoch-
zeitsfest.Dochder Schein trügt: Schnell

wirdden rund80Zuschauernklar, dass
da irgendetwasnicht stimmt.Dennwas
hatHugos SchwesterCindy (Jacqueline
Beutler) eigentlich für einProblem?Was
führt dieTrauzeuginAngelaMarty (Pe-
tra Zurfluh) im Schilde, was geht in
Trauzeuge Peter Achermanns (Gabriel
Planzer) Kopf vor und kommt die Ner-
vosität der Tafelmajorin und Besitzerin
des«Gaswerks»ZitaFöhn (ElianeLum-
pert) tatsächlich nur vom normalen
Arbeitsstress? Undwas habenwohl der
Musiker Jack Meier (Jonas Bünter) und
die Eventplanerin und Fotografin Sido-

niaFüchslin (MegiTogan)mitdemGan-
zen zu tun?

Die Ereignisse überstürzen sich,
Chatverläufe zwischen den Protagonis-
ten liefernweitereHinweiseunddieDis-
kussionenunterdenGästen laufenheiss.
Dadurch,dassnichtnurdieSchauspieler
ihre Rollen brilliant spielen, sondern
auch die Gäste in ihren zugeteilten Rol-
len aufblühen, gehen die Vermutungen
in alle möglichen Richtungen. Bis es
schliesslich zum grossen Knall kommt
und das abgekartete Spiel aufgedeckt
werden kann.

Nachdemdie Hochzeitsgesellschaft den kniffligen Fall aufgeklärt hat, lassen sich die Gäste die Hochzeitstorte als krönenden Ab-
schluss des (Hochzeits-)Krimidinners im liebevoll dekorierten «Gaswerk» schmecken. Bild: Nadine Annen

Kirchenrat beantragt
Steuersenkung

Muotathal Der Voranschlag rechnet trotz einer
Steuersenkung auf 26 Prozentmit einemÜberschuss.

DieFinanzsituation der römisch-katho-
lischen Kirchgemeinde Muotathal ist
gut. Die Rechnung 2016 schliesst mit
einem erfreulichen Ertragsüberschuss
von rund 57000 Franken. Das Budget
2016 rechnete nochmit einemPlus von
39000 Franken. Damit fällt die Rech-
nungüber 18000Frankenbesser ausals
erwartet, heisst esnun inder soebenver-
schickten Botschaft des Kirchrates.

DasgibtdenMuotathalerKatholiken
Raum für Steuersenkungen. «Der Kir-
chenrat hat beschlossen, diese Steuer
um weitere 0,03 Einheiten auf neu 26
Prozent zu senken»,heisst es imBericht.
Der Kirchenrat wird diesen Antrag an
der Kirchgemeindeversammlung zur

Diskussion vorlegen. Trotz Steuersen-
kung sollte 2018einkleinerErtragsüber-
schuss von 1961 Franken realisiert wer-
denkönnen.Dies auchdeshalb,weil bei
den natürlichen und juristischen Perso-
nenmit einemSteuerwachstumvondrei
Prozent gerechnet wird.

Bereits zugesichert worden sind
160000 Franken, die aus dem Finanz-
ausgleich zufliessenwerden.

Jürg Auf derMaur

Hinweis:
Die Kirchgemeindeversammlung findet
am 24. November um 20.15 Uhr im Ve-
reinsraum der Mehrzweckhalle statt.

Präsidentin tritt nach
14Amtsjahren zurück

Brunnen/Schwyz EinigeNeuwahlen stehen an der
diesjährigenKirchgemeindeversammlung an.

DerVerlust 2016der evangelisch-refor-
mierten Kirchgemeinde Brunnen-
Schwyz istmit knapp4000Frankenge-
ringer ausgefallenals erwartet.DerVor-
anschlag fürdas Jahr2017berücksichtigt
einen Verlust von 54000 Franken, wie
die Kirchgemeinde in ihrer Botschaft
mitteilt.

AufgrundderFinanzentwicklungbe-
antragtderKirchgemeinderatderKirch-
gemeindeversammlung, denSteuersatz
ab dem Jahr 2018 von 30Prozent auf 28
Prozent zu senken.

Es ist in Planung, eine neue Verstär-
keranlage für die Kirche Brunnen anzu-
schaffen. Zudem sollen auch die Stühle
imKirchgemeindehaus ersetzt werden.

DasProjekt«AnbauKirchgemeinde-
hausBrunnen» liegt nunvor. ImProjekt

wird ein Balkon für die Wohnung im
Obergeschoss realisiert. Dazu soll auch
ein Stauraum für den Betrieb des Kirch-
gemeindehaus geschaffenwerden.

Dora Portmann tritt nach 14 Amts-
jahrenalsPräsidentindesKirchgemein-
derates zurück. JakobHedinger tritt nach
langjährigem Engagement als Mitglied
der Geschäftsprüfungskommission zu-
rück. Als Vertreter in der Synode tritt
ebenfalls Gert Vogt zurück.

Priska Lagler

Hinweis:
Die Kirchgemeindeversammlung findet
am 3. Dezember um 11 Uhr im Anschluss
an den Gottesdienst im Kirchgemeinde-
haus Brunnen statt.

Ratgeber

Haushaltsgründung:WelcheÖle/Fette fürdieKüche?
Kochen Ichwerde bald einen eigenenHaushalt einrichten.WelcheÖle/Fette empfehlen Siemir als Basis für
die Küche?Wie sieht esmit demAspekt der Bekömmlichkeit aus, Nährstoffe etc.?Was ist bei der Lagerung zu
beachten?

DasAngebot anÖlen undFetten
ist riesig, der Bedarf unseres
Körpers hingegen ist klein.
Gemäss der Schweizerischen
Gesellschaft fürErnährung (SGE)
sind es pro Tag 2–3 EL (20–30 g)
Pflanzenöl, davonmindestens
dieHälfte in Form vonRapsöl,
und ca. 1 EL (= 10 g) Butter,
Margarine, Rahmetc. Dazu eine
Portion (20–30 g) ungesalzene
Nüsse, Samen oder Kerne. Bei
dieser kleinenMenge ist es
wichtig, das richtigeÖl und das
richtige Fett für die entsprechen-
deAnwendung auszuwählen.

Pflanzenöle und tierische
Fette unterscheiden sich in ihrer
Zusammensetzung. DerGehalt
an verschiedenen Fettsäuren,
Vitamin E und anderen Inhalts-
stoffen beeinflusst die Verwen-
dungsmöglichkeiten in der
Küche, den gesundheitlichen
Wert und dieHaltbarkeit.

Als Grundausstattung
braucht es drei bis vierÖle/Fette.

Für die kalte Küche (Salat-
saucen, Dips ...) eignen sich das
einheimische Rapsöl, Olivenöl
(nativ oder raffiniert), Baum-
nussöl, Leinöl,Weizenkeimöl.
Für diewarmeKüche (Dämp-
fen, Dünsten) eignen sich
Rapsöl (raffiniert), Olivenöl
(raffiniert), Holl-Rapsöl oder
HO-Sonnenblumenöl. Für hohe
Temperaturen (Braten, Frittie-
ren) braucht es ein hitzebestän-

digesÖlwieHoll-Rapsöl oder
HO-Sonnenblumenöl, damit
die wertvollenOmega-3-Fett-
säuren nicht zerstört werden. Öl
sollte nie so hoch erhitzt wer-
den, dass es zu rauchen beginnt,
sonst werden giftige Stoffe
freigesetzt, und das Aroma
verändert sich negativ. Zum
Backen und als Brotaufstrich
empfiehlt sich die einheimische
Butter oder für Vegetarier/Vega-
ner pflanzlicheMargarine.

Öle/Fette sind nicht nur ein
guter Aromaträger, sie sind für
die Zufuhr der essenziellen
Fettsäuren und für die Aufnah-
me der fettlöslichen Vitamine
A,D, E undK unerlässlich. Ein
günstiges Fettsäuremustermit
einemhohenGehalt anmehr-
fach ungesättigtenOmega-3-
Fettsäurenweisen Rapsöl,
Baumnussöl oderWeizenkeim-
öl auf. Ob kalt gepresstes oder
raffiniertesÖl verwendet wird,
ist aus gesundheitlicher Sicht

nicht relevant. DieUnterschie-
de sind gering. Kalt gepresstes
Öl ist aromatischer, ein raffi-
niertesÖl geschmacksneutraler.

Haltbarkeit
DieHaltbarkeit der verschiede-
nen Speiseöle ist sehr unter-
schiedlich und abhängig vom
Fettsäuremuster undVitamin-E-
Gehalt. Besonders anfällig ist
Leinöl, das einenhohenAnteil an
mehrfach ungesättigten Fettsäu-
ren hat. Nach 3 bis 4Monaten
Lagerung imKühlschrank ist
dieses bereits nichtmehrhaltbar.

Kalt gepressteÖle halten
rund ein Jahr, raffinierte etwas
länger. Das auf der Flasche
aufgedruckteMindesthaltbar-
keitsdatumkann bei ungeöffne-
ten Flaschen umein paarWo-
chen überschrittenwerden. Es
empfiehlt sich, Öle in kleineren
Mengen einzukaufen und an
einemdunklen, kühlenOrt
nicht zu lange aufzubewahren.

ImKühlschrank unter 7°C
aufbewahrtesÖl wird leicht
trübe. Bei Zimmertemperatur
wird es jedochwieder klar. Am
besten geeignet sind undurch-
sichtige Flaschen, die gut
verschlossenwerden können,
damit dasÖl nicht durchOxida-
tion ranzigwird.

Kurzantwort

AlsGrundausstattung fürdieKüche
braucht es drei bis vier Öle/Fette:
Für die kalte Küche ein Raps-, Oli-
ven-, Baumnuss-, Lein- oder Wei-
zenkeimöl. FürdiewarmeKücheein
Olivenöl und zum Braten/Frittieren
ein hitzebeständiges Raps- oder
Sonnenblumenöl. Schliesslich
empfiehlt sichalsBrotaufstrichBut-
teroderpflanzlicheMargarine. (red)

Monika Neidhart, Goldau
Hauswirtschaftslehrerin und
Fachjournalistin MAZ/FH
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