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Obstbauer keltert den Klassiker
Punkt zwölf hat er seinen grossen 

Auftritt. Wenn die Korken knallen, 
wird mit dem schäumenden Sekt 

das neue Jahr eingeläutet. Der Schaum-
wein muss aber nicht unbedingt aus 
ausländischer Produktion stammen. 
Auch in Luzern wird ein Champagner-
ähnliches Getränk hergestellt – aus 
Hochstammmost. «Vor rund zehn Jahren 
starteten wir den ersten Versuch zur 
Produktion von Apfelchampagner», er-
zählt der Obstbauer Franz Fassbind vom 
Stierlihof in Hitzkirch. Um die Palette 
der Eigenbrände und Liköre zu erwei-
tern, sei er auf diese Idee gekommen.

Mit Kohlensäure angereichert
Den geklarten Apfelmost der Hoch-

stammsorten Boskoop und Sauergrau-
ech lässt Fassbind im Kanton Thurgau 
keltern und mit Kohlensäure anreichern. 
Nur zwei Betriebe in der Schweiz – der 
andere liegt im Kanton Wallis – kennen 
das Verfahren. Einen Tag nach dem 

Pressen wird der Seetaler Most in den 
Thurgau gebracht und da verarbeitet. 
Im ersten Anlauf wartete aber eine Ent-
täuschung auf den Luzerner Champag-
nerbauern: «Der erste Champagner war 
zu wenig süss, als wir ihn probierten», 
erzählt Fassbind. Man habe ihn weg-
gestellt und später brennen wollen. 
«Aber plötzlich, nach zwei, drei Jahren 
öffneten wir wieder eine Flasche – und 
sie war richtig gut», erzählt er. Der Ap-
felchampagner halte sich problemlos 
einige Jahre, da er viel Kohlensäure 
enthalte, das ihn konserviert.

800 Flaschen Apfelchampagner
Seither stellen Fassbinds alle zwei 

Jahre um die 800 Flaschen Apfelcham-
pagner her. Meist werden innerhalb der 
zwei Jahre alle Flaschen verkauft: Auf 
dem Hofladen oder über die Organisa-
tion Hochstamm Seetal. «Wir können 
es uns nicht leisten, dass allzu viele 
Flaschen einfach herumstehen», erklärt 

Fassbind. Denn die Produktion des 
Apfelchampagners ist teuer. Rund 10 
Franken koste das Keltern pro Flasche. 
Für 16 Franken wird der Apfelschaum-
wein auf dem Stierlihof verkauft. «Wir 
machen das nicht, um den grossen 
Profit zu machen», sagt Franz Fassbind. 
Meist kämen die Leute wegen anderer 
Produkte und kauften dann einen 
Champagner dazu. Dass der Absatz um 
Silvester zunehme, könne er nicht be-
haupten. Bei Fassbinds selber hat der 
eigene Champagner aber einen festen 
Platz auf dem Silvestertisch, und auch 
bei Apéros auf dem Hof darf er nicht 
fehlen. Ob sie auch dieses Jahr mit 
Stierlihöfler Champagner anstossen, 
weiss Franz Fassbind allerdings noch 
nicht. «Wir sind an Silvester bei einem 
Kollegen eingeladen.» Wer weiss, was 
da um Punkt zwölf im Glas sprudelt – 
vielleicht ja doch Luzerner Champagner. 

Luzia MattMann
luzia.mattmann@luzernerzeitung.ch

Sein Glück: Die Bierschweine
Schweinemäster gibt es viele im 

Kanton Luzern. Martin Wandelers 
Schweine heben sich jedoch von 

der grossen Masse ab. Denn der Gunz- 
wiler Bauer füttert seine Tiere mit Bier-
hefe und -geläger. «Das Fleisch meiner 
Schweine wird dadurch saftiger, zarter 
und würziger», sagt Wandeler. Das hät-
ten ihm Fachleute der Luzerner Hotel-
fachschule nach einer Blinddegustation 
bestätigt.

Nur gefüttert, nicht massiert
Inspiriert zur speziellen Produktions-

weise wurde Wandeler von den Appen-
zeller Kabier-Rindern, die wiederum auf 
die japanischen Kobe-Rinder zurück-
gehen. Diese werden regelmässig mit 
Bierprodukten gefüttert und einmassiert. 
«Ich fragte mich, ob das auch mit 
Schweinen möglich ist, und habe dann 
etwas ausprobiert.» Und: «Was uns gut-
tut, kann den Säuen ja nicht schaden.» 
Seine Schweine werden, im Gegensatz 
zu den Rindern, mit den Bierneben-
produkten nur gefüttert und nicht noch 
zusätzlich massiert. «Wir haben es auch 

mit Massagen probiert, aber gemerkt, 
dass das bei den Schweinen nichts 
bringt.»

Mit der Schweinemast begann Wan-
deler vor rund 13 Jahren. Bierschweine 
produziert er allerdings erst seit zwei 
Jahren. Rund 600 Schweine leben zurzeit 
auf dem Wandeler-Hof. Im Alter von 
zehn Wochen kommen die Ferkel zu 
Wandeler, sie sind dann gut 25 Kilo-
gramm schwer. Wenn sie nach vier 
Monaten Mästen geschlachtet werden, 
bringen sie rund 110 Kilogramm auf die 
Waage. Wandeler hält seine Schweine 
nach den Richtlinien der IP-Suisse. Sie 
geniessen mit Rapsstroh eingestreute 
Liegeboxen und permanenten Auslauf. 
Sie verzehren jährlich um die 500 000 
Liter Bierhefe und -geläger. Diese be-
zieht Wandeler von einer Brauerei in 
Hochdorf. 

In der Woche produziert Wandeler 
rund 2000 Kilogramm Schweinefleisch. 
Zu seinen Abnehmern gehören lokale 
Metzgereien, aber auch viele Gastro-
betriebe sind auf den Geschmack ge-
kommen, und inzwischen kann er sein 

Fleisch auch überregional vermarkten. 
So macht sich Martin Wandeler keine 
grossen Sorgen wegen des anhaltenden 
Preisdrucks auf dem Fleischmarkt: 
«Wenn man innovativ ist, ergeben sich 
immer Möglichkeiten. Wichtig ist, dass 
man geschäftlich gut vernetzt ist.»

Er besitzt 600 Glücksbringer
Auf die Frage, ob er denn als Besitzer 

von rund 600 Schweinen besonders viel 
Glück habe, meint Wandeler: «Es gibt 
auf jeden Fall sehr viele glückliche 
Menschen, die Fleisch von meinen 
Schweinen auf dem Teller haben.» Und 
wie feiert er Silvester? «Ich werde mit 
einigen Kollegen etwas festen. Gut mög-
lich, dass dabei auch etwas von meinem 
Bierschweinefleisch auf dem Teller lan-
det.»

FLorian Weingartner
florian.weingartner@luzernerzeitung.ch

HINWEIS
 Mehr Informationen zu den Bierschweinen 
finden Sie unter: www.wandelerhof.ch 

Ansturm beim Metzger
Mitte Dezember gehts los: Dann 

wogt die Fondue-chinoise-Wel-
le über die Metzgereien herein. 

«Chinoise, Schweinsfilet im Teig, Tisch-
grill, schöne Bratenstücke – aber vor 
allem Chinoise», resümiert Martin Stal-
der, Leiter Verkauf der Metzgerei Willi-
mann in Dagmersellen, die Kunden-
wünsche zu Silvester. Eine intensive Zeit, 
nicht zuletzt für die Handgelenke des 
Metzgers. «Wir schneiden alles frisch 
von Hand.» 40, 50 Bestellungen seien 
bis Mitte Woche eingetroffen. «Der 
grösste Teil kommt immer recht kurz-
fristig rein. Ein, zwei Tage vorher.»

Tagwache um fünf Uhr
Die Tage vor Silvester beginnen für 

das Metzgerei-Team entsprechend früh. 
«So um fünf, halb sechs Uhr fangen wir 
an», sagt Stalder. Feierabend gibt es 
gegen sieben Uhr, «wobei es heute 
Abend wohl eher etwas später werden 
wird», vermutet er. Bekannt ist die Dag-
merseller Metzgerei vor allem auch für 
ihre verschiedenen «Söseli». Wie viele 
Sorten sind im Angebot? Stalder beginnt 
zu zählen. «Tartare, Orange … Ursi, wie 
viele Sorten sind es? ... Etwa zehn.» 
Verkauft werden diese das ganze Jahr 
über, doch über die Festtage läuft die 
Produktion auf Hochtouren. Gegen 200 
Kilo gehen dann über die Ladentheke. 

Den Silvester feiert Stalder in einem 
guten Restaurant. Und wenn er zu Hau-
se wäre? «Dann gäbe es Chinoise.»

reguLa Bättig 
regula.baettig@luzernerzeitung.ch

Er läutet die Glocken – von Hand
Einmal die Woche wird in der 

Kirche des ehemaligen Kapuzi-
nerklosters Schüpfheim Gottes-

dienst gefeiert. Dann lässt Alfred Felder 
jeweils die kleine Glocke der Kirche 
erklingen – von Hand. In den grösse-
ren Kirchen im Kanton Luzern werden 
die Glocken seit langer Zeit maschinell 
geläutet. Auch Felder, der von 1966 bis 
1995 als Sakristan der Pfarrei Schüpf-
heim tätig war, hatte in der Pfarrkirche 
Schüpfheim einen Automaten als Läut-
gehilfen. «Zu Beginn musste ich ihn 
aber jeweils noch selbst einschalten, 
wenn es läuten sollte, später wurden 
dann feste Zeiten programmiert.» Was 
etwa für die Einläutung der Morgen-, 
Mittag- und Abendgottesdienste auto-
matisch geschah.

Übergang wird eingeläutet
Am Übergang vom alten zum neu-

en Jahr läuten die Kirchenglocken 
jeweils eine Viertelstunde vor und 
nach Mitternacht. Dieses Spezialpro-
gramm habe er noch manuell akti-
vieren müssen. «Dazu musste ein 
spezieller Knopf gedrückt werden. Ich 
musste stets aufpassen, dass der 
Knopf nicht versehentlich an einem 
anderen Tag eingeschaltet ist, sonst 
hätte es dann plötzlich in der Nacht 
zu läuten begonnen.»

Vor bald 12 Jahren wurde der schon 
damals pensionierte Sakristan angefragt, 
ob er die Sakristanaufgaben für die 
Klosterkirche übernehmen würde. «Seit-
her mache ich das so nebenbei», sagt 
Felder. Die eher kleine Glocke der Klos-
terkirche sei nicht schwer zu läuten, sagt 
Felder. «Die mag man gut ziehen. Die 
Ministranten haben dabei ihren Spass.» 
Neben dem Läuten der Glocke schaut 
Felder auch sonst zur Kirche. Er putzt, 
stellt Blumen auf. Und in der weihnächt-
lichen Zeit auch Krippe und Christbaum. 
«Ich mache nicht mehr so viel, einfach 
das Wichtigste», sagt Felder, er sei ja 
auch schon bald 82-jährig. Solange es 
noch geht, werde er aber schon weiter-
machen. «Es ist ein Plausch.»

Fenster auf für Glockenklang
Obwohl der altgediente Sakristan in 

seinem Leben unzählige Stunden dem 
Klang der Kirchglocken zugehört hat, ist 
ihm dieser noch keineswegs verleidet. 
«Ich habe das Läuten der Glocken im-
mer gerne gehört. Als ich noch neben 
der Kirche wohnte, bin ich nicht einmal 
aufgewacht, wenn die Glocken um sechs 
Uhr läuteten. Nun öffne ich jeweils die 
Fenster, wenn es von der Kirche her 
tönt.» Den Silvesterabend wird Alfred 
Felder mit seiner Frau Marie zu Hause 
verbringen. Vielleicht kämen noch ihre 

Kinder, die Felders haben einen Sohn 
und vier Töchter, auf Besuch. «Wir sil-
vestern nicht mehr gross, gehen lieber 
einmal zeitig ins Bett.»

FLorian Weingartner
florian.weingartner@luzernerzeitung.ch

Die Heinzelmännchen 
hinter dem Silvester-Spektakel
FEsTTAG Sie sind vor und beim Jahreswechsel gefordert: Der Sektproduzent aus Hitzkirch, der Metzgermeister 
in Dagmersellen, der Sakristan in Schüpfheim und der Schweinemäster aus gunzwil.

Alle Hände voll zu 
tun: Martin Stalder.

 Bild Roger Grütter

Alfred Felder steht seit 
46 Jahren im Kirchendienst.

 Bild Philipp Schmidli

Martin Wandelers Schweine bekommen 
ganz spezielles Futter.

  Bild Manuela Jans

Franz Fassbind stellt 
Apfelchampagner her: aus 

Hochstammobst.
 Bild Dominik Wunderli


