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Gravieren ist Feinarbeit (Entwurf fiir einen Verschluss)

fe iiber einen Biichsenmacher bei der
entsprechenden Firma weissfertig,
das heisst ungehirtet und ungraviert.
Bei der Gravurbesprechung berit
Frau Wagner den Kunden und setzt
seine Vorstellungen um. Sie zeichnet
die Umrisse der Tiere mit der Reiss-
nadel vor und sticht sie mit dem
Handstichel nach. Danach zeichnet
sie die Landschaft auf, arbeitet jedes
Detail fein aus, punziert und schat-
tiert - und erst zum Schluss werden
die Tierstiicke durch kleinste Schraf-
furen zum Leben erweckt. Die fertig
gravierten  Einzelteile kommen
zuriick in die Herstellerfirma zum
Hirten, Nitrieren oder Vernickeln.
Anschliessend wird die Waffe zusam-
mengebaut, eingeschossen und dem
Kunden iibergeben.

Solche Gravuren sind nicht ganz bil-
lig, dafiir sind es von A bis Z Einzel-
anfertigungen in reiner Handarbeit.
Ein einfaches Monogramm auf dem
Pistolengriffkippchen gibts ab 50
Franken, ein Hundekopf kommt
etwa auf 300 Franken. Fiir je ein
Tierstiick auf die beiden Verschluss-
seiten ist mit 800 bis 1'000 Franken
zu rechnen. Reich verzierte Teile mit

ganzen Tierszenen kosten das Mehr-

fache.

Der Preis ist das eine, Anerkennung
das andere. Es ist ein schénes,
manchmal sogar stolzes Gefiihl, die
vor Gliick glinzenden Augen eines
zufriedenen Kunden zu erleben und
zu spiiren, dass er zeitlebens Freude

haben wird an seiner verzierten Waf-
fe. Und was gibt es Schoneres, als mit
der eigenen Arbeit anderen Men-
schen Freude zu bereiten?

Die wichtigsten Werkzeuge auf einen Blick
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Neuer Alpstall auf der Blattialp

Paul und Alois Odermatt sind seit
vielen Jahren Eigentiimer der Alp
Blatti am Stanserhorn. Die beiden
Zwillinge lebten zusammen mit
ithren 10 Geschwistern und den
Eltern bis zu ihrem 13. Lebensjahr in
Dallenwil und Stans. Als Kinder
waren sie oft bei ihrem Onkel auf der
Blatti-Alp und brachten dem Alper,
dem “Blatti-Friedel”, die Verpfle-
gung. Der Blatti-Friedel war sehr gut
zu ihnen. Er lehrte sie viel von der
Natur, zeigte ihnen, wie sparsam
man mit Essen und Wasser umgehen
kann und beeindruckte sie durch
sein bescheidenes Leben.

Trotz der sehr einfachen Verhiltnisse
konnten Paul und Alois einen Beruf
erlernen. Sie kamen viel in der Welt
herum und wurden als Metzger bzw.
als Gastwirt erfolgreiche Geschifts-
leute. Als 1969 der Blatti-Friedel
starb, kauften sie die Blattialp von
ihren Verwandten aus Liebe zur Hei-
mat und in Erinnerung an ihre sché-
ne Jugendzeit.

Die Gebiude waren schon damals in

Neues Alpgebiinde

Blatti-Friedel

einem sehr schlechten Zustand. Alois
und Paul Odermatt stellten die Alp-
gebdude in ihrer Freizeit im Laufe der
Jahre behelfsmissig in Stand. Nach-
dem der Sturm “Lothar” an Weih-
nachten 1999 das halbe Scheunen-
dach abgedeckt hatte, dringte sich

eine umfassende Sanierung aus. Die
Arbeiten wurden im Verlaufe des
letzten Sommers unter tatkriftiger
Mithilfe vieler Bekannter und Freun-
de aus Dallenwil ausgefiihrt. Heute
zeigen sich die Alpgebiude auf Blatti

wieder in einem guten Zustand.

Seit dem Kauf der Blattialp durch
Paul und Alois Odermatt wurde die
Alp wihrend fast dreissig Jahren mit
Schafen genutzt. Heute hat Sepp
Niederberger, Wirzweli, die Blatti-
Alp gepachtet und nutzt sie wieder
mit Rindern.

Nachdem unter Mitwirkung der
Gemeinde die Wanderwege vom
Stanserhorn zur Alp Blatti und von
dort Richtung Wiesenberg nach dem
Lothar-Sturm  wieder in Stand
gestellt worden sind, ist die Blacti-
Alp von Wanderen wieder gut
erreichbar. Ein Besuch lohnt sich
immer, nicht zuletzt wegen der intak-
ten Landschaft und der herrlichen
Aussicht.
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Die ehemalige Metzgerei

Metzgereiladen am alten Standort im Gummli

Uber 60 Jahre war der Name Keiser
verbunden mit der Dorfmetzgerei
Dallenwil.

Annemarie und Noldi Keiser haben
35 Jahre die Metzgerei, Inbegriff von
hoher Qualitit und Tradition,
gefithrt und nun sind sie in den
Ruhestand getreten.

Herr und Frau Keiser, Sie haben
nach 35 Geschiftsjahren gewifl
viele Erinnerungen in den
Riumen der Metzgerei zuriickge-
lassen?

Noldi und Annemarie Keiser: Sicher
haben wir viele Erinnerungen
zuriickgelassen und ebenso viele mit-
genommen. Wenn wir an die Zeit
zuriick denken, wo noch der Vater
die Metzgerei fithrte, war die
Geschiftsstruktur recht einfach und
bescheiden. Aber auch aus dieser Zeit
haben wir viele Erinnerungen mitge-
nommen.

Wann und wo wurde von Vater
Eduard Keiser das Geschiift

gegriindet und was fiir Erinnerun-
gen haben Sie an diese Zeit?

Noldi Keiser: 1939 hatte mein Vater
die Metzgerei und 1945 auch das
Schlachthaus im Gummli gegriin-
det. Der Eingang zum Laden war
eigentlich hinter dem Haus (lachz)
und trotzdem haben die Kunden ihn
gefunden.

Kaum hatte mein Vater das Geschift
erdffnet, brach im September dessel-
ben Jahres der zweite Weltkrieg aus
und mein Vater mufite in den
Militirdienst einriicken. Das war
eine harte Zeit, vor allem fiir die
Familie zu Hause. Die Mutter musste
neben der Familie mit damals vier
Kindern auch das Geschift fiihren.
Lediglich ein alterer Metzger, der kei-
nen Militirdienst mehr leisten muss-
te, konnte ihr in der Metzgerei etwas
behilflich sein.

In den 50-er Jahren bekam mein
Vater vom Eidg. Militirdepartement
den Befehl, dafl er im Ernstfall
immer eine vorgeschriebene Menge
Fleisch fiir das Militir bereithalten

Keiser in Dallenwil.

miisse. Das war ein Teil der militiri-
schen Versorgung in unserem Land.
Diese Vorschriften vom Eidg.
Militirdepartement wurden noch
lange aufrechterhalten, wurden vom
Vater an mich iibertragen und erst
1990 ganz aufgehoben.

Gibt es aus dieser Zeit vielleicht
noch schriftliche Anhaltspunkte,
um zu vergleichen, wieviel damals
das Fleisch und die Wurstwaren
gekostet haben?

Noldi Keiser: Ich habe noch eine
handgeschriebene Rechnung mit
Datum vom 20. April 1942, die
beweist, dafl 2 Pfund Kalbsvoressen
5 Franken kosteten und 6 Stiick Cer-
velats zusammen 2 Franken und 10
Rappen.
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Allerletzte Wurstproduktion
von Noldi Keiser
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1967 gab es noch Kundenbestellungen per Postkarte.

Nach ihrer Aus- und
Weiterbildung haben Sie das
Geschift vom Vater iibernommen,
wann war das?

Noldi Keiser: Am 1. April 1967
haben meine Frau Annemarie und
ich den Betrieb meines Vaters iiber-
nommen. Wir haben das Geschift 10
Jahre lang am alten Standort gefiihrt.
Immer groflere  Anforderungen
haben uns bewogen, einen Neubau
zu erstellen und dort eine Metzgerei
nach den neuesten Vorschriften ein-
zurichten.

Ich habe bis vor acht Jahren immer
selber geschlachtet und zwar immer
Tiere aus der Region.

Sie haben in den letzten Jahren
nicht mehr selber geschlachtet.
Warum ?

Es gab immer wieder neue Vorschrif-
ten fir den Schlachtbereich, was
immer wieder mit neuen Investitio-
nen verbunden gewesen wire, darum
sah ich mich gezwungen die Tiere
schon geschlachtet einzukaufen. Ich
habe sie aber selber zerlegt und die
Wiirste auch selbst produziert.

Fiir mich war auch im Betrieb eine
absolute Hygiene selbstverstindlich.
Die Lebensmittelinspektoren konn-
ten zu jeder Zeit eintreten, ich
brauchte nie davor Angst zu haben.
Noldi Keiser zeigt ein Dokument
vom 25. September 1986. Der Kan-
tonschemiker schreibt in seinem
Untersuchungsbericht : “Hygieni-
sche Beschaffenheit von Hackfleisch.
In den iiberpriiften Parametern ent-
sprach die hygienische Beschaffen-
heit der obengenannten Probe den
Anforderungen des Schweizerischen
Lebensmittelrechtes.”

Frau Keiser, Sie haben in all den
Jahren den Metzgereiladen
gefiihrt und dabei sicher vieles
erlebt.

Ja, es gab viel Gefreutes in all den
Jahren. Ich habe aber auch eine grofle
Entwicklung im Bereich des Verkaufs
von Fleisch und allen damit verbun-
denen Produkten erlebt. In den
ersten Jahren hatte man noch keine
gekiihlten Ladenvitrinen. Man mufi-
te im Sommer fiir jeden Kunden das
Fleisch einzeln aus dem Kiihlraum
holen und sofort wieder darin versor-

gen, damit durch die Wirme nichts
passierte.

Mit wieviel Personal haben Sie das

Geschiift gefiihre?

Ich hatte von Anfang an drei Teilzeit-
angestellte. Im neuen Laden, den wir
im Dezember 1977 erdffnet haben,
hatte ich eine Ladentochter ganztags
und eine Teilzeitangestellte dazu.
Vor den groflen Festtagen (Weih-
nachten und Ostern) oder sonst bei
auflergewohnlichen Anldssen war ich
in der gliicklichen Lage, dafl ich noch
zusitzlich Aushilfen abrufen konnte.
Am Anfang war es auch nicht selten,
dafl Kunden noch per Postkarte,
Fleisch und Wurstwaren bestellten.
Das waren Kunden, die hoch ob dem
Dorf wohnten und wir die bestellte
“Ware” per Seilbahn liefern mussten.
Wie eine Postkarte von 1967 zeigt,
wurde sie noch in deutscher Schrift
geschrieben und weil mein Mann
und ich diese Schreibweise noch
lesen gelernt haben, konnten wir

Annemarie Keiser und das obligate
“Wiirschtli” fiir die Kinder
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auch diese Kundenwiinsche ohne
Probleme bedienen.

Auch im Bezug auf die Preise wird
sich in all den Jahren vieles verin-

dert haben.

Ja gewiss. Eine Preisliste vom 1.
Oktober 1971 zeigt, dafl 1 kg Rinds-
filet 30 Franken kostete, am 1. Jan.
2002 kostete ein kg Rindsfilet 72 Fr.,
Kalbsbraten war vor dreiflig Jahren
das kg noch fiir 19 Fr. zu haben.
Heute kostet das kg Kalbsbraten 38
Fr. Auch fiir die Wurstwaren hat sich
in dieser Zeit der Preis verdoppelt.

BON AG Dorfmetzgerei

Die Dorfmetzgerei ist seit anfangs
April wieder offen. Die Kunden wer-
den unter einer neuen Fiithrung, von
Herrn Peter Aebischer, Betriebsleiter
der BON AG, bedient.

Die Biobauern der Region haben
sich im November 2001 in einer
Aktiengesellschaft  zusammenge-
schlossen und die BON AG ( Bio-
bauern Obwalden Nidwalden AG)
gegriindet mit dem Ziel, ihr einhei-
misches Biofleisch selber zu vermark-
ten. Mit der ehemaligen Metzgerei
Keiser wurde nun ein Geschiftsraum
gefunden, in dem sie ihr einheimi-
sches Fleisch kundengerecht verkau-
fen kénnen.

Ausserdem haben die Biobauern der
Region nun die Gewissheit, dass ihr
wertvolles Fleisch nicht irgendwo in
anonymen Kanilen vermarktet wird,
sondern dass es auf kiirzestem Weg
an jene Kunden, die einheimisches
Biofleisch kaufen wollen, gelangt.
Nicht zuletzt erhoffen sich auch die
Landwirte der Region durch die
gemeinsame Selbstvermarktung eine
lingerfristige Existenzsicherung .

Frau Keiser, in den 35 Jahren
waren sehr viele grofle und kleine
Kunden und damit meine ich
Erwachsene und Kinder in Threm
Ladengeschift ein- und ausgegan-
gen. Haben Sie vielleicht einmal
etwas ganz Aussergewohnliches
erlebt.

Es fillt mir nichts Spezielles ein. Aber
ich weifl und das freut mich noch
immer, die Kinder kamen gerne in
unseren Laden. Sie wufSten, bei uns
gibt es jedesmal ein “Wiirschtli”.

Ich muss sagen, ich denke gerne an
meine Kundschaft zuriick. Ich habe

Dallenwil.

eigentlich nur gute Erinnerungen an
sie.

Herr und Frau Keiser, ich bin
iiberzeugt, ganz besonders Thre
Kundschaft, aber auch die ganze
Gemeinde Dallenwil wiinscht

Ihnen alles Gute fiir die Zukunft.

Dallenwil hat durch die BON AG
wieder eine Metzgerei im Dorf, die
Bauern in der Region einen Standort
zur Vermarktung ihrer Erzeugnisse

und die Kunden ein Angebot an
Fleisch von Tieren aus der engeren
Heimat.



alle

lebt

Deutsch- und Integrationkurs fur fremdsprachige Frauen
und Miitter in Dallenwil.

Im Schulhaus Dallenwil nehmen
fremdsprachige Frauen und Miitter,
unter der Leitung von Ruth Sicher
Businger an einem Deutsch- und
Integrationskurs teil, um die deut-
sche Sprache in Wort und Schrift zu
erlernen. Sie lernen “unsere” Sprache
fiir die Alltagsaufgaben, wie Einkau-
fen, Freizeitgestaltung und Formula-
re ausfiillen. Gerade fiir Miitter mit
schulpflichtigen Kindern ist dieser
Kurs von grosser Bedeutung, da sie
durch die Kenntnisse der deutschen
Sprache an der schulischen Entwick-
lung ihres Kindes besser teilhaben
kénnen. Sicher wird es ihnen
dadurch auch leichter fallen, an schu-
lischen Veranstaltungen und auch
Elternabenden teilzunehmen.

Die Kursteilnehmerinnen lernen mit
grossem Eifer deutsch zu sprechen
und schreiben nach einem Semester-
Kurs schon fast fehlerfrei. Ruth
Sicher Businger versteht es, den mit
Fleiss und Konzentration lernenden

Theresa Krasniqi und Manushe Berisha.

Frauen mit einfachen Worten und
Begriffen das Riistzeug, um sich im
Alltag in unserem Land zurecht zu

Menushe und Lukai Berisha mit Kursleiterin Ruth Sicher Businger.

finden, zu vermitteln. Es zeigt sich,
dass dieser Kurs viel zur Integration,
vor allem von Frauen aus fremden

Sprachgebieten beitrigt.

Kursleiterin Ruth Sicher Businger.
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Seit 25 Jahre Gaste

Im Gasthaus Kreuz, am Tisch neben
dem griinen Kachelofen, sitzt das
Ehepaar Michael und Hilde Backus
aus Kronshagen in Norddeutschland.
“Oma hatte genau so einen gemiitli-
chen Ofen”, sagt Herr Backus, “des-
halb sitzen wir immer an diesem

Tisch.” Thnen gefillt das kleine, sché-
ne Gasthaus, die Gastfreundschaft, die
Kiiche der Wirtsleute Thomas und die
Landschaft des Engelbergertals.

Vor 25 Jahren kamen der pensionier-
te Oberregierungsrat und die prakti-

zierende Zahnirztin zum Skifahren
in die Schweiz, in den Kanton Nid-
walden. Frau Backus erkundigte sich
nach den Maglichkeiten Skiunter-
richt zu nehmen. Thr wurde das Wir-
zweli empfohlen. Und so traf sie Frau
Theres Amrein, die ihr das Skifahren
beibrachte. Es entstand eine gute
Freundschaft, die iiber so viele Jahre
nun besteht. Gemeinsam geniessen
sie die schonen Tage auf der Piste.
Am liebsten geht Frau Backus auf die
Frute. Spielt das Wetter nicht mit,
bereist das Ehepaar Backus die
Schweiz. Thr Tipp: das Textilmuseum
in St. Gallen.

“Ab  Weihnachten triumen wir
jeweils von Dallenwil, wo wir uns
fast wie zuhause fiithlen. Wir schitzen
auch die Menschen hier, die anfing-
lich etwas distanziert, aber dann,
wenn das Eis gebrochen ist, sehr

herzlich sind.”

Erster Kranzfestsieg fur Thomas Achermann

Am 2. Juni realisierte Thomas Acher-
mann seinen ersten Kranzfestsieg am
Urner Kantonalen in Schattdorf.
Zweifellos ist das bis heute sein
schonster Erfolg. Herzlich bereiteten
ihm die Dallenwilerinnen und Dal-
lenwiler einen Empfang. Gemeinde-
prisidentin Verena Biirgi liess sich
die Gelegenheit nicht nehmen, den
erfolgreichen Sportler zu begriissen,
der stolz den Siegerpreis Muni Player
prisentierte. Dass Thomas grosse
Fahigkeiten hat ist unbestritten, ein
solcher Erfolg konnte trotzdem nicht
erwartet werden, denn eine Knieope-
ration und eine Fussverletzung
behinderten ihn in der vergangenen
Saison. Freuen wir uns, dass Thomas
wieder kriftig zupacken kann. In
Schattdorf wars der 18. Kranzge-

winn, inzwischen sind 3 weitere dazu
gekommen, darunter der 2. Kranz-

festsieg am Oberldndischen in Unter-
bach bei Meiringen.
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Immer mehr Ganzjahres-Bewohner im Wirzweli

Sophie und Hans Wiilti, zufrieden am
Schwiindlirain im Wirzweli.

Sophie Wilti wohnt mit ihrem Ehe-
mann Hans seit dem 1. Juli dieses
Jahres ganzjihrig im Wirzweli. Vor-
her kamen sie wihrend 30 Jahren
hiufig fiir Ferien und Wochenenden
hierhin. Hans ist Geschiftsfiihrer
einer Logistikfirma und wird in 2
Jahren pensioniert. Sophie ist ge-
lernte Handarbeitslehrerin, Hausfrau
und Mutter von zwei erwachsenen
Séhnen. Barbara Berlinger sprach
mit ihr.

Seit dem 1. Juli 2002 sind du und
Hans also Dallenwiler. Wie fiihlst du
dich?

Gut, mir gefillt es.

Zuerst mache ich mit dir eine kleine
Dallenwiler-Dialekt-Priifung. Was
heisst “Flighouterd”?

Ja, das kann nur etwas mit Stuben-
Fliegen sein.

Fast erraten, es ist etwas mit Fliigeln,
ein Schmetterling.

“kalazni”™?

Keine Ahnung, habe ich noch nie
gehort.

Das ist der ganz alte Nidwaldner-
Ausdruck fiir ,ZMorgi dssi“.

“Foschla™?
Ein Struppelpeter?

nein nicht ganz, das ist ein Schwein.

“Fazineetli”?
Das weiss ich, ein Taschentuch.

Das ist ja schon ganz gut. Wo und
wann hast du den Namen Wirzweli
das erste Mal gehore?

Von meinem Vater, er nahm uns friiher
mit aufs Wirzweli. Er war gebiirtiger
Wolfenschiesser. Nidwalden ist also
mein Heimatkanton. Er hiess Blittler.
Als er volljihrig war, arbeitete er in
Basel und heiratete meine Mutter. Wir
Kinder wuchsen alle in Basel auf. Da-
rum merkt man nichts mehr von mei-
nen sprachlichen Nidwaldner Wur-
zeln.

Dann kennst du unser Gebiet ja
schon ziemlich lange. Hast Du in all
den Jahren Verinderungen im Wir-
zweli festgestelle?

Es gibt mebhr Hiuser, mehr Leute, mehr
und bessere Wandermaiglichkeiten, die
Zusammenarbeir zwischen Bahn und
Skiliften ist gut.

Und negative Verinderungen?
Eigentlich keine, ich suche auch nicht
das Negative.

Was hat euch dazu bewogen,
ganzjihrig auf dem Wirzweli zu woh-
nen?

Es gefiillt uns hier und da Hans in zwei
Jahren pensioniert wird, haben wir uns
iiberlegt, wo wir nach der Pensionie-
rung wohnen wollen. Wir hatten

Gliick und konnten dieses Chalet kau-
fen.

In Basel bleiben, wire das auch eine
Maglichkeit?

Nein, wir haben gerne Rube und da wo
wir wobnten, ist es alles andere als
rubig. Auf einer Seite die Autobahn,
auf der anderen Seite der Bahnhof.

Hier oben kommt es ja kaum vor, dass

man in der Nacht von den Gerduschen
eines Autos geweckt wird.

Du sagtest, Hans arbeite in einer
Logistikfirma. Wie sieht sein tigli-
cher Arbeitsweg aus. Ist er nicht
umstindlich?

Eigentlich nicht. Er fihrt morgens um
ca. 6.30 Ubr im Wirzweli ab und
Jibrt in etwa 5/4 h zum Arbeitsplatz.
Da er schon bisher eine Stunde zur
Arbeit brauchte, ist dies keine grosse
Umstellung.

Am Abend ist es so, dass er zeitlich
regelmdissiger zubause ist. Da er einen
guten Stellvertreter hat, ist es auch kein
Problem fiir ihn, um 17.00 Uhr Feier-
abend zu machen.

Was schitzest du am Wirzweli, was
andere Gebiete vielleicht nicht
haben?
Die guten Verbindungen, es liegt sehr
zentral, man kommt schnell nach
Luzern.

Du bist im Vorstand des Verkehrsver-
eins Dallenwil-Wiesenberg-Wirzweli
und Hans im Verwaltungsrat der
Wirzweli-Bahn, beide sind also im
Tourismus titig. Mit welchem Slo-
gan wiirdest Du das Wirzweli ver-
kaufen?

Gutes Naherholungsgebiet fiir Luzern,
gut erreichbar auch von Basel aus,
Jfamilienfreundlich, im Sommer und
im Winter schon ... - ich habe eigent-
lich keinen spezifischen Slogan fiirs
Wirzweli, aber vielleicht weiss Hans
einen, ich rufe ibn schnell an.

Hans nach kurzem Uberlegen:

»Rube und Fun!*

Herzlichen Dank.
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