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WIR SIND FUR SIE DA!

IN FRAGEN ZU GESUNDHEIT, SCHONHEIT UND UMWELT
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FACHGESCHAFT FUR GESUNDHEIT - SCHONHEIT - UMWELT

DORFSTRASSE 1 - 3457 WASEN - TEL. 034 4371555 FAX 034 4371422 - wasen@drogerie-krebser.ch
SPITALSTRASSE 2 - 3454 SUMISWALD - TEL. 034 4311555 FAX 034 43135 63 - sumiswald@drogerie-krebser.ch

Erfahren Sie mehr
uber die attraktiven
Mitgliedervorteile.

Raiffeisenbank Unteremmental Tel. 034 437 10 20, Fax 034 437 04 03
Geschéftsstelle Wasen www.raiffeisen.ch/unteremmental RAI F F E I S E N
Dorfstrasse 3, 3457 Wasen unteremmental@raiffeisen.ch

N Hans Sommer GmbH
@ Heizungen Sanitar
,‘5‘ Solar Liiftungen
3457 Wasen

Telefon 034 437 11 31
(~) KD www.sommerheizungen.ch

Iseli und Trachsel AG
Holzbau + Bedachungen
3455 Griinen-Sumiswald

Telefon 034 431 13 10 .
www.iseliundtrachsel.ch Ilhr Fachmann fiir alles aus Holz
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Editorial

Zeit haben - Zeit nehmen -

Zeit schenken

Dies war das Motto eines Inserates.
Die Abteilung Bewahrungshilfe
und alternativer Strafvollzug des
Kantons Bern suchte Freie Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter (FM)
zur Begleitung von Straffalligen in
der Untersuchungshaft, wahrend
des Strafvollzugs oder nach der
Entlassung auf Bewahrung.

Als ehemalige Angestellte auf dem
Fursorge- und Vormundschafts-
sekretariat Sumiswald waren mir
soziale Themen und der Umgang mit Menschen in
schwierigen Lebenssituationen nicht ganz fremd.
Aber konnte ich — fast zeitgleich mit dem Eintref-
fen der ersten AHV-Rente — etwas Neues wagen?
Warum nicht? So folgte ein Vorstellungsgesprach
und ab August bis November 2007 der Einfiih-
rungskurs in Bern. Anschliessend wurde ich der
Regionalstelle Emmental-Oberaargau in Burgdorf
zugeteilt (seit 1. Mai 2017 ist fiir den ganzen
Kanton die Fachstelle Freie Mitarbeit im Amt fur
Justizvollzug zustandig). Nun wartete ich also auf
meinen ersten Einsatz. Die FM soll Bindeglied
zwischen einer straffalligen Person und ihrer pro-
fessionellen Betreuung sein und in gewissem
Mass auch der «Draht» zur Aussenwelt. Die FM
darf mit dem «Klienten» nicht tber sein Delikt
sprechen und hat absolute Schweigepflicht, sogar
gegenuber der zustéandigen Sozialarbeiterin. Das
Gesprach mit der betreuten Person soll auf einer
«privaten» Ebene stattfinden und ein Vertrauens-
verhéltnis schaffen. Hochstens haftrelevante
Ausserungen mussen gemeldet werden. Die durch
FM UnterstUtzten sind meistens alleinstehend,
oder der Kontakt zu Angehérigen ist abgebro-
chen. Seit Beginn meiner Betreuungsarbeit sind
nun zehn Jahre vergangen. Meine Einsatze fanden
in St. Johannsen, den Untersuchungsgefangnissen
Burgdorf und Solothurn sowie im privaten Umfeld
nach Entlassung auf Bewahrung statt. Sieben
ganz unterschiedliche Menschen habe ich wah-
rend dieser Zeit begleitet — Frauen, Manner,
Schweizer und Auslander. In meiner Rolle als FM
war ich vor allem die Zuhérende, die Motivie-
rende, die Unterstiutzende, die Mutmachende und
ab und zu auch die Grenzensetzende. Ein allge-
mein gultiges Betreuungsrezept gibt es wohl nie,
doch es half mir, dass ich mein Gegenuber in
erster Linie nicht als Delinquentin/Delinquenten,
sondern als eigenstandige Person sah (ohne das
Delikt genau zu kennen). Mir wurde immer wieder
klar, wie viele Gegebenheiten, Zufalle und Ein-
flisse den Lebensweg einer Person bestimmen.
Enttduschungen blieben mir nicht erspart, doch
ich bekam auch Anerkennung, wo ich sie nie
erwartet hatte. Und eben diese «Lichtblicke»
machten mir immer wieder Mut, in einem schwie-
rigen Umfeld Zeit zu investieren!

Marianne Sommerhalder, Sumiswald




Garage : Carrosserie
gp lus Alles unter einem Dach plus
- Neu- und Occasionsfahrzeuge AUTOHAUS — Carrosserie — Spenglerei
- Reparatur aller Automarken Gammenthal - Scheibenreparatur
— Opelspezialist — Lackierfachbetrieb
— Reifenservice www.autohaus-gammenthal.ch - Abschleppdienst

G E R AG Geriistbau AG
Riderswil
M Mobile 079 201 84 34

SWé " g Telefon 034 437 24 24
office@gerag.ch

«Fiir Sie und lhre Anliegen
nehmen wir uns gerne Zeit»

I Wt Ianz@bekb ch

m BEKSB ‘ BCBE
Litoldstrasse 2, 3454 Sumiswald

l‘fal Ho%?;?rl:iswam Holzbau Planung Bedachung

Krall Holzbau GmbH Tel 03443114 13

Eystrasse 62 Fax 034 431 27 29 www.krall.ch
3454 Sumiswald info@krall.ch




Mitteilungen 4. Quartal 2017

¢ Das Vorstandsmitglied Hans Rentsch, Wasen, ist
Ende Jahr 2017 aus dem 6konomisch-gemein-
nutzigen Verein (OGV) Trachselwald ausgetreten.
Als Nachfolger konnte Rudolf Eggimann, vorder
Kneubuhl 631, Sumiswald, gefunden werden.

¢ Der Gemeinderat hat den bestehenden Vertrag
mit der Garage B. Grossenbacher, Sumiswald, be-
treffend Schilertransporte auf 1. August 2018
um weitere funf Jahre erneuert. Die Vertrags-
bestimmungen bleiben grundsatzlich unveran-
dert. Neu kénnen drei Prozent Skonto auf den
Quartalsrechnungen in Abzug gebracht werden.

¢ Entlang der Liderenstrasse, im Bereich Grabe-
schattberg und Tauferlochgrabli, hat sich ein Riss
gebildet. Der Gemeinderat genehmigt zu Lasten
der Erfolgsrechnung 2017 einen Nachkredit
Uber Fr. 5'700.00 fur das Erstellen eines Boden-
gutachtens mittels Rammsondierungen. Die B-I-B
Buro fur Ingenieurgeologie AG wird mit diesen
Arbeiten beauftragt. Anschliessend wird das
weitere Vorgehen bestimmt.

Der Gemeinderat genehmigt auf Antrag der
Tiefbaukommission einen Gemeindebeitrag zu
Lasten der Investitionsrechnung 2017 von

Fr. 26'000.00 fur Belagsarbeiten an der Hof-
zufahrt Hambudhlsonnberg, Wasen.

Auf Antrag der Tiefbaukommission hat der
Gemeinderat der Aufhebung des Wanderwegs
«altes Riedbad bis Farnli» bzw. der Streichung
aus dem Wanderwegnetz zugestimmt.

Im Laufe des Jahres 2017 sind zwei Mitglieder aus
dem Stimmausschuss 2017/18 ausgetreten. Sie
sind aus der Gemeinde Sumiswald weggezogen.
Der Gemeinderat hat fur den Rest der Amtsdauer
Angela Réthlisberger, ober Gsang 1068, Wasen,
und Stefan Wuthrich, Lugenbachweg 18, Wasen,
in den Stimmausschuss gewahlt.

Aus dem Gemeinderat

¢ Der Gemeinderat hat auf Antrag der Feuerwehr-
kommission einem Nachkredit tGber Fr. 50°000.00
fur die Anschaffung eines Occasions-Fahrzeuges
(Rosenbauer Schweiz AG) fur die Personenrettung
bei Unfallen (PbU) zugestimmt. Die urspriinglich
geplante Aufristung des Fahrzeuges «Mercedes
Sprinter» far die Erfullung dieser kantonalen
Aufgabe war aus Grinden der Gewichtsbe-
schrankung nicht moglich. Die Gebaudeversiche-
rung Bern (GVB) finanziert die PbU-Aufgabe mit
Betriebsbeitragen von jahrlich Fr. 22'500.00.

Die Stimmberechtigten von Sumiswald haben
der Er6ffnung einer Kindertagesstatte anlasslich
der Gemeindeversammlung vom 19. Juni 2017
zugestimmt. Der Verein Kindertagesstatten
Mittleres Emmental wurde inzwischen nach den
Bestimmungen des Schweizerischen Zivilgesetz-
buches (ZGB) gegriindet. Die Statuten und das
Entschadigungs- und Beitragsreglement sind ge-
nehmigt. Die Einwohnergemeinde Sumiswald ist
Mitglied des Vereins. Der Gemeinderat mit dem
Ressort Bildung nimmt mit beratender Stimme
Einsitz im Vorstand. Die Gemeinde Sumiswald
ist fir das Controlling und fur die Aufsicht Gber
die Kindertagesstatte zustandig. Bis spatestens
31. Januar 2018 mussen nun die Gesuchs-
unterlagen an die Gesundheits- und Flrsorge-
direktion des Kantons Bern zur Prifung und
Bewilligung eingereicht werden.

Der Gemeinderat genehmigt einen Verpflich-
tungskredit von Fr. 65'000.00 fur das Pilotprojekt
«Zustandsaufnahme privater Abwasseranlagen»
im Gebiet Stllenbach und Neufeldstrasse.

Auf Antrag der Umweltkommission stimmt
der Gemeinderat einem Verpflichtungskredit
zu Lasten des Finanzvermédgens im Betrage
von Fr. 150’000.00 fur die Dachsanierung des
Okonomiegebaudes Landwirtschaftsbetrieb
Schloss zu.



Aus dem Gemeinderat

¢ Die Bevolkerung von Sumiswald genehmigte an

der Urnenabstimmung vom 3. Marz 2013 einen
Rahmenkredit Gber Fr. 4'250000.00 fur die
Umsetzung von GEP-Massnahmen (Generelle
Entwasserungsplanung). Fiir die nun anstehen-
den Abschlussarbeiten, welche Teil dieses Rah-
menkredits sind, genehmigt der Gemeinderat
einen Verpflichtungskredit von Fr. 550'000.00 zu
Lasten der Investitionsrechnung 2018.

Der Gemeinderat nimmt folgende Kredit-
abrechnungen zu Kenntnis:
Ersatzbeschaffung Salzstreuer Epoke fiir den
Lastwagen lveco

Bewilligter Kredit Gemeinderat Fr. 49'000.00
Gesamtausgaben Fr. 43'262.00
Kreditunterschreitung Fr. 5'738.00

Anschaffung neuer Polysalzstreuer,
Modell Hilltip, fir das Pikettfahrzeug Nissan

Bewilligter Kredit Gemeinderat Fr. 18'000.00
Gesamtausgaben Fr. 15'448.00
Kreditunterschreitung Fr. 2'552.00
Vorfinanzierung des Bilderbuches

«Sumiswald in alten Ansichten»

Bewilligter Kredit Gemeinderat Fr. 35’300.00
Gesamtausgaben Fr. 35'271.60
Kreditunterschreitung Fr. 28.40

Der Gemeinderat hat auf Antrag der damaligen
Gemeindewerkkommission einen Verpflichtungs-
kredit Gber Fr. 135’000.00 fur verschiedene
Sanierungsmassnahmen und Unterhaltsarbeiten
an der Luderenstrasse bewilligt. Die Arbeiten
schliessen mit einem Gesamtbetrag von

Fr. 136'635.10 ab. Der Rat stimmt der Kredit-
Uberschreitung von Fr. 1'635.10 zu.

Prifungserfolg

Marlen Reinhard, AHV-
Zweigstellenleiterin, hat
die Prtfung zum Fach-
ausweis fur Aufgaben ber-
nischer AHV-Zweigstellen
erfolgreich bestanden.
Der Gemeinderat und das
Personal gratulieren ihr
herzlich zu diesem Erfolg.

Freiwillig
Engagiert

» Schweizerisches Rotes Krevz
Mwelu.mes“mml(n’m +
Region Enmental

Kanton Bern
Region Emmental

+

Engagieren Sie sich
fiir betagte Menschen in der Region -
wir brauchen Sie!

Das SRK Bern-Emmental sucht dringend

freiwillige Mitarbeitende
im Emmental

* zur Begleitung von alteren Menschen
e zur Entlastung von pflegenden Angehérigen

Mehr Informationen auf www.srk-bern.ch
Freiwillige erhalten eine Spesenentschadigung.

Ursula Hurni freut sich auf lhre
Kontaktaufnahme.

SRK Bern-Emmental
Lyssachstrasse 91, 3400 Burgdorf
Telefon 034 420 07 77
infocenter@srk-emmental.ch




Kultur

Rezepte aus aller Welt

¢ § EL Mais- oder Olivendl in einer pfanne erhitzen
und die Fischstlicke darin goldgelb braten.
Den Fisch mit einem Schaumloffel herausnehmen
aF : und beiseite stellen.
. ; e 4 grane Chilischotten, 1 TL frischer, fein gehackter
¢ ' Ingwer, 1 grosse, zerdrickte Knoblauchzehe,
2 mittelgrosse, fein gehackte Zwiebeln, 2 fein
geschnittene Tomaten und 6 EL Senfol in einem
Morser oder einer Kuchenmaschine zu einer
Paste verarbeiten.
« Diese Gewdirzpaste in einer Pfanne kurz und
ohne Fett anbraten.
« Die Pfanne vom Herd nehmen und die Fisch-
stiicke vorsichtig zur Paste geben.
« Nun giesst man einen knappen halben Liter
Wasser dazu, stellt die Pfanne wieder auf den
e 1 TL Kurkuma und 1 TL Salz in einer kleinen Herd und kochelt die Herrlichkeit ohne Deckel
Schiissel vermengen. und bei mittlerer Hitze 15 bis 20 Minuten lang.
« 1 kg Fisch (z.B. Kabeljau) in Stucke schneiden « Nach Gusto garnieren, z.B. mit frischen
und mit der Kurkuma-Salz-Mischung bestreichen. Korianderblattern.

Bengalisches Fisch-Curry
(fur 4 bis 6 Personen)

Kaboli Polo }./% M‘%Z’w

D;s braucht es fiir drei Personen:
* 300 g Fleisch (Schaf) in 3 :
cm gr U
geschnitten grosse fartel
* 2 Tassen Reis (Pakistanreis) oder Uncle Ben’s-Reis

* 3 mittelgrosse Karotten i i
en in feine i
geschnitten Siretten

* 34 Tasse Rosinen

¢ 1 EL Pistazienscheiben

¢ 1 EL Mandelscheiben

* 1 TL Kurkumapulver

o g(?rOLg Zwiebeln gehackt

. Gewlrzmi i

¢ 1 Briefchen Samii;?\ung (Salz Paprike)
* Etwas Ol

o1 Ta;se Zucker (wenn Sie mégen) in Pfanne gelb
werden lassen und das Karottengemisch beifligen

Und so wird es gemacht:

Gehsc!d"e Zwiebe.ln goldgelb dampfen und Kurku-
mab eifligen. Fleisch zu den Zwiebeln geben
iza:\)‘cen,dunlc(i ;jann mit heissem Wasser (Flei’sch
gedeckt) abléschen, Gewiirzmi i
, ischung bei- ;
geben und zugedeckt mi 9 die K | e
geben u ist)gkOChen E;rsl:r?StKenS 1 Stunde (bis das Wass:rr(;tl;cﬁgmlschugg beifigen. Safran mit wenig
. : . Karotten andampf sen und in die Pfa | |
Flish o . . ofen . \ nne giessen. Reis,
und i be?sll_‘len, pistazien und Mandeln vermy Flcflsc_h ur.1d Gemiuse mischen und erhitzen bis die
hen §e| e stellen. In separater Pfanne Trocken- Fluss_lgkelt verdampft ist.
h.zu ereiten. In grésserer Pfanne etwas Ol ervieren e Guete!
erhitzen und den Reis auf dem Pfannenboden ver-

teilen, dann das Fleisch auf dem Reis verteilen und Wast | Miasomeh Hosseini, Dorfstrasse 45

Wasen



Kultur

Galuschki - eine Art Gnocchi aus Russland

* 180 g Mehl, 120 g Buchweizenmehl, 2 Ejer
und 1 TL Salz vermischen und unter langsamem
Zugeben von Wasser (zirka 0,75 dl) zu einem
festen, geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt
etwa eine halbe Stunde ruhen lassen.

* Den Teig nun auf wenig Mehl zu einer zirka
3 cm dicken Rolle formen und davon 5 mm dicke
Scheiben abschneiden.

* Reichlich Salzwasser aufkochen und die
Galuschki darin garen bis sie aufschwimmen.
Mit einem Schaumléffel abschépfen.

* Eine Zwiebel halbieren, in feine Schnitze
schneiden und in 2 EL Butter goldbraun braten.

* Fertige Galuschki dazugeben und kurz mit-
braten.

4

* Galuschki kann man mit Fleischballchen servieren
oder aber auch einfach mit etwas ausgelassenem
Speck geniessen.

Mozzarella in der Kutsche _
(Mozzarella in carrozza — aus Ischia)

e Zirka 500 g Mozzarella

« 8 altbackene Broscheiben
e Salz

e 2 Eier

e Mehl

Olivendl zum Ausbacken

Eine Scheibe Mozzarella zwischen zwei- nicht

mehr als ein Zentimeter hohe Brotschelben_ legen.
Die Eier schlagen und etwas salzen. Br.ot. mit Moz-
zarella zirka 5 Minuten pro Seite im Ei emlege.n.
Alle vier Brotseiten in das Mehl tauchen, damit der
Mozzarella beim Backen nicht auslauft. _

Ol in der Pfanne erhitzen und die Brotschenbgn
von beiden Seiten backen bis sie goldbraun sind.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und sofort

servieren!

Besan ke laddou -
eine feine Siissigkeit aus Indien

* In einer Pfanne 200 g Butter erhitzen (rauch-
heiss) und dann 120 g Kichererbsen-Mehl darin
unter standigem Riihren anrésten.

* Wenn das Mehl die ganze Butter aufgesogen hat
und leicht angeréstet riecht, geben wir 1,6 dI
Milch ganz langsam dazu, bis die Mischung dick
wird.

* Pfanne vom Herd nehmen und sogleich unter
standigem Umrihren 400 g Farinzucker (oder
Rohrzucker) und 1 bis 2 TL gemahlenen Karda-
mom zuflgen. Nach Belieben kann man zudem
angerdéstete, gemahlene Mandeln und/oder

eine Messerspitze Vanille beiflgen.

* Nun warten wir, bis die Masse abgekihlt und
fest ist und formen dann von Hand daraus

pflaumengrosse Kugeln (die angegeben Mengen

‘1.
- i
- == S

ergeben etwa 60 Stiick). Wenn die Masse kleben
sollte, lassen Sie sie einfach einen oder zwei Tage
ruhen.
* Die Laddou lassen sich problemlos eine gute
Woche lang aufbewahren.




Tzatziki — griechische Joghurtsuppe
(als Vorspeise)

« 360 g griechischer Joghurt und 300 g Rahmquark

in einer Schussel glattrahren.
e 2 — 3 Knoblauchzehen in ein Schalchen pressen.
Etwas Dill, Petersilie und Pfefferminze fein

hacken und zusammen mit 4 EL hellem Essig und

2 EL Olivend! mit dem Knoblauch vermischen.
Nun zur Joghurt—Quark-Mischung rahren.
« Eine Gurke schalen, halbieren, die Kerne heraus-

|6sen und mit der Rostiraffel in die Joghurtmasse

raffeln.

e Nach Gusto mit wenig Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. )

e Tzatziki nun in Suppenteller oder Coupeglaser
abfallen und kuhl stellen.

Mango-Kokos-Smoothie

Aus dem Kochbuch um 1910 (Titelseite)

Gugelhopf

150 gr. Zucker und 200 gr. Butter werden schaumig
gerihrt. Unter fortwahrentem RUhren bringe man
nach und nach hinzu 5 bis 6 Eier, 500 gr. Mehl,
eine Prise Salz und etwas Vanillezucker, ein Sack-
chen Backpulver, fille die Masse in eine mit Butter
bestrichene Form und backe bei massiger Hitze
ungefahr 34 Std.

Haselnussbretzeli

1, Pf. Haselntisse werden in einer Eisenpfanne auf
Glut ein wenig geréstet bis man die Haut abreiben
kann.

Dann fein gestossen ¥z Pf. Griesszucker 3 bis 4 Eier
wohl geklopft, ein wenig frische Butter die ge-
schmolzen wird u. ¥z Zitronenrinde feingehackt u.
gut durcheinander gerihrt u. soviel Mehl dazu

bis der Teig dick genug ist, dass man ihn ausrollen

Kultur

« Zur Dekoration eignen sich geraffelte Gurke,
Minzeblatter und frischer Dill, als Beilage serviert
man frisches oder getoastetes Brot.

2 g:cosse reife' Mangos halbieren und die Steine
entfernen. Die Friichte schalen und das Fleisch
grob hacken. ‘

* Das Fruchtfleisch zusammen mit einem TL
Puderzucker im Mixer glatt purieren

° . - ’
Nun einen halben Liter Kokosmilch und einige

ze_rstossene Eiswirfel zugeben und mixen bis di

Mischung schaumig ist. ' ©

* In vier hohe Glaser fullen und mit Kok

garnieren. osspanen

Lecker schmeckt die .
ser Smo L
Schuss Rum. othie auch mit einem

u. mit einem Glas ausstechen kann u. dann
im Brezeleisen gebacken welches mit Speck
abgerieben ist.

Striibli

500 gr. Mehl und 6 Eier, ¥z Liter Milch.

Das Mehl in heisser Milch mit der ein Stuck frische
Butter aufgelést ist anrihren, salzen und ein
wenig erkalten lassen. 1 Eigelb nach dem anderen
in den Teig klopfen zuletzt den Eierschnee darun-
ter ziehen und in heisses Fett einlaufen lassen.

Kartoffelstock
Die gewaschenen und geschalten Kartoffeln
werden im Salzwasser weichgekocht, abgegossen
& fein zerstossen oder durch ein Sieb gedruckt.
Nun gibt man Salz, Milch und susse Butter bei und
rohrt den Kartoffelstockschén glatt und schaumig.
Hat man Nidle, so kann man Milch und Butter
weg lassen.



Kultur

Hausrezepte aus alten Zeiten

Wie gut war die «gute alte Zeit» wohl in Wirklich-
keit? Hausrezepte aus vergangenen Jahrhunderten
zeigen jedenfalls, dass zumindest in Bezug auf
Gesundheit und medizinische Versorgung der
Menschen eine Verklarung der Vergangenheit
kaum angebracht ist...

Das «Emmenthaler Blatt» in Langnau druckte im
April 1940 unter dem Titel «Aus alten Zeiten»
zahlreiche Hausrezepte aus einem alten Hausbuch
des 16. oder 17. Jahrhunderts, nicht ohne in der
Einleitung zu schreiben, es sei interessant, wieder
einmal jenen «Quacksalbereien» nachzuforschen
und sie ins Licht einer «vernunftigen Kritik zu
ziehen».

Einige der Rezepte méchten wir hier in Original-
form weitergeben; ob Sie die Anleitungen zur
Selbsthilfe kritisch prifen oder sich einfach daru-
ber amusieren wollen, bleibe Ihnen Gberlassen.

Zahnweh

«Wen einem ein lécheriger Zahn wehe thut, so
nim einen grauen Esel (sind lengliche Wirmer mit
vielen Beinen, man findet sie in den Kellern unter
den Steinen, wen man sie angreift, so ziehen sie
sich zusamen und machen sich kuglicht).
Durchstich sie mit einem Griffel oder Stiel und
stich darnach in das Loch des Zahnes, so leget
sich das wehe.»

Bartwuchs

«Antonius Mizaldus rdth den Barthmannen, die
gerne grosse Bérthe haben wollen, sie sollen unge-
salzene Butter nehmen und den safft von einer
rohen Zwiebel, Dachsschmals, Schmer, Wurtzel von
Beiskol, von Rettich und von weissen Lilgen (Lilien)
und sollen aus diesen Stticken eine Salbe machen
und das abgeschorne Kinn salben.»

Fingernagel

«Wem ein Nagel schweret, der binde einen Regen-
wurm in ein Tichlein und lege ihn (Gber nacht auff
und lass ihn 24 Stunden oder so lange er lebt,
liegen. Wenn der nu gestorben ist, so ist der mor-
bus auch curirt.»

Seitenstechen

«Drticke nur den safft aus einem frischen Pferde-
koth, der noch fein warm ist und rauchet, seihe in
durch ein rein tichlein und streue Zucker drein,
das es der Patient nicht merket aus welcher Apo-
theken das recept kommen ist. Etliche nemens
mit Wein ein. Las sich auch der Patient balde nach
diesem eingenommenen Sirup ins Bett legen

und schlafen.»

Herzrasen

«Das Hertzzittern komme vom Ubrigen bluth,
béser hitz, kummer, tribsal oder schrecken. Gold-
blech auf das Hertz aufgebunden, vertreibet das
hertzklopfen und macht freudig! Perlen, zu pulver
gestossen, sind trefflich gut zu dem hertzwehe.

Es missen aber echte, orientalische Perlen seyn.»

Text ds, Bilder zVg



Die Tagesschule im Mieschboden

Weit hinten im Hornbach steht das ehemalige
Schulhaus Ried.

Als vor zehn Jahren die Schule geschlossen wurde,
verlor das hintere Hornbachtal nicht nur ein
Begegnungszentrum, sondern mit dem Ende des
Schulbetriebs gingen auch einige wichtige Tradi-
tionen verloren.

Da viele der Schulkinder sehr lange Schulwege
hatten, war es (solange ich mich zurtickbesinnen
kann) Ublich, den Schilern wahrend der damals
oft noch strengen Winter ein einfaches Mittag-
essen zu offerieren und ihnen damit einen an-
strengenden Schulweg zu ersparen. Ich erinnere
mich noch gut, dass den Kindern mit den wei-
testen Schulwegen abwechslungsweise eine Suppe
mit Brot oder Kakao mit Brot in scheppernden
Blechbechern gereicht wurde.

Schule

Als Vreni Rothlisberger mit ihrer Familie als
Abwartin, Kochin und Madchen fur alles ins Schul-
haus einzog, anderte sich vieles. Die Mittagszeit
wurde auf eine Stunde verklrzt, und aus dem
Mieschboden wurde zur Winterzeit eine Tages-
schule mit Mittagstisch, als man diese beiden
Begriffe noch kaum kannte. Vrenis Mens waren
vielseitig und abwechslungsreich. Es erzahlte mir,
dass es in seinem Garten extra Gemuse pflanzte,
um den Kindern nahrhafte, gesunde Kost bieten
zu kénnen. Zuweilen halfen auch die Eltern, fur
die der Mittagstisch Ubrigens kostenlos war, mit
Eiern, Kartoffeln, Obst oder Salat aus. Kase wurde
von der Kasereigenossenschaft Fritzenhaus und
vom Kdser gespendet. Vreni streckte sich oft nach
der Decke und kochte seine phantastischen Menus
halt mit dem, was es gerade zur Verfligung hatte.
Seine Pizzas, die Berliner a discrétion oder hie und
da ein Fondue wurden zur Legende. Und von sei-
nem speziell gemischten «Schilertee» schwarmt
wohl noch mancher ehemalige Riedschiler. Zudem
wurde der Mittagstisch zu einem Ort, an dem

eine frohliche, geléste Stimmung herrschte, an
dem oft Dinge zur Sprache kamen, die im Unter-
richt kaum Platz gefunden hatten.

Beim Tisch decken, Abwaschen und Aufrdumen
lernten die Kinder Zusammenarbeit und Rucksicht-
nahme im Alltag anzuwenden.

Liebes Vreni

Sicher im Namen aller
ehemaligen Riedschuler
soll dir fur deine tolle
Arbeit zum Wohl der Kin-
der von Herzen gedankt
sein. Du warst eine ideale
Abwartin und zudem eine
Spitzenkdchin. Wenn wir
Sterne zu vergeben hatten,
du hattest sie verdient!

Text und Bilder PJ
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Persénlich

Im Gesprach mit Marlies Liithi, Erndhrungsberaterin BSc SVDE

Marlies, wie kamst du zu deinem spannenden
Beruf? Wie verlief dein Bildungsgang?

Als Bauerntochter hat mich das Essen und alles
was damit zusammenhangt schon immer interes-
siert. Darum war mir nach der Sekundarschule und
meinem 10. Schuljahr klar, dass ich dies zu meinem
Beruf machen wollte. Zuerst wurde ich zur Kéchin
ausgebildet, darauf folgte die Berufsmatur und
anschliessend wurde ich in einem weiteren
Lehrjahr zur Didtkéchin. Nun kamen vier Jahre
Studium an der Fachhochschule fur Erndhrung und
Diatetik, welches ich mit dem Bachelor abschloss.

Wo arbeitest du und wer kommt zu dir

in die Beratung?

Ich arbeite in einer privaten Erndhrungsberatungs-
Praxis. Sie befindet sich im Spital in Langenthal
und zusatzlich bin ich in einer weiteren Praxis in
Bern angestellt. Meine Klienten werden mir meist
von den Hausarzten zugewiesen. Es sind zumeist

Menschen, die entweder nach bestimmten Opera-
tionen oder wegen Krankheiten, die mit der
Erndhrung zu tun haben, zu uns geschickt werden.

Mit welchen Problemen wirst du vor allem
konfrontiert?

Oft sind es Menschen, die an Ubergewicht leiden,
aber auch Diabetiker, die meinen Rat bendétigen.
Auch Allergien, Intoleranzen und weitere ernah-
rungsbedingte Krankheiten gehéren zu meinem
Arbeitsfeld. Wichtig ist far mich, dass meine
Patienten motiviert sind, bereits ein Ziel vor Augen
haben, das sie mit meiner Hilfe erreichen mochten.
Es gibt auch Falle, bei denen ich richtiggehend

als Detektiv herausfinden muss, wo das Problem
meines Patienten eigentlich liegt.

Was sind die hauptsachlichsten Fehler, die uns
allen bei unserer Ernahrung unterlaufen?

Der grésste und wichtigste Fehler ist, dass wir uns
Uber unsere Ernahrung allzu viel Gedanken
machen. Wichtig ware, dass wir lernten, auf
unseren Korper zu héren, seine Signale zu deuten.
Er weiss ndmlich ganz genau, was ihm zutraglich
ist und was ihm schadet. Ubertriebene, unkontrol-
lierte Diaten oder standiges Naschen von SUssig-
keiten schaden uns, das wissen wir genau.

Eine normale, ausgewogene Erndhrung, dazu ein
gesundes Mass an Bewegung und Sport gehéren
zu einer gesunden Lebensweise.

Wie haltst du es personlich mit dem Essen?

Haltst du dich an das, was du in deiner Ausbildung
gelernt hast?

Oh, ich esse gern, und eigentlich alles. Essen ist mir
wichtig. Ich achte zwar darauf, dass stets Gemdise,
etwa auch ein Salat, zu meinem MenU gehort.
Und ehrlich, einem guten Dessert kann auch ich
nicht widerstehen.

Eigentlich komisch, dass Erndhrungsberaterinnen
als Leute gelten, die einem die Lust am Essen
vermiesen wollen. Das Gegenteil ist der Fall. Mit
Genuss essen, was uns Freude macht, alles mit
Mass und dazu gentigend Bewegung.

Das bedeutet Lebensqualitat, und dazu méchten
wir verhelfen.

Danke Marlies, fur deine Bereitschaft,

der «Schwarzen Spinnele» Red und Antwort
zu stehen. Wir wiinschen dir alles Gute.

Text und Bilder PJ



Kochklub «Schwarze Spinne», Sumiswald

Der Kochklub Schwarze Spinne darf schon bald
auf sein 40-jahriges Bestehen zurickschauen. Am
8. Marz 1979 wurde die Schwarze Spinne durch die
Grundungsmitglieder Paul King, Rudolf Urwyler,
Heinrich Klager und Jakob Ueltschi aus der Taufe
gehoben. Bereits im ersten Jahr ist der Klub auf
zehn Mitglieder angewachsen. Seither treffen sich
die jeweils zirka zehn Mitglieder — ausschliesslich
mannliche Wesen - einmal im Monat, um ihrem
Hobby, dem «gepflegten Kochen» (Zitat aus dem
Grindungsprotokoll) zu frénen. Mitglied kann
werden, wer von einem «Gdtti» im Kochklub vor-
geschlagen und von den Ubrigen Mitgliedern
einstimmig aufgenommen wird. Zurzeit zahlt die
Schwarze Spinne sieben Aktivmitglieder im Alter
zwischen 34 und 70 Jahren. Am langsten dabei ist
Peter Zimmermann (seit 1992), die zwei jingsten
Mitglieder Matthias Witschi und Alfred Schéni sind
seit 2013 bzw. 2016 Mitglied.
Die Idee eines Mannerkochklubs war wohl ein
Schritt in die Emanzipation der Manner am Herd!
Man besinne sich zuriick in die 70er-Jahre: Waren
da Kiche und Herd nicht ausschliesslich eine
Frauendomane? So haben sich die Mitglieder der
Schwarzen Spinne in den vergangenen Jahren teils
zu wahren Talenten entwickelt. Mindestens einmal
im Jahr wird das jeweils eindriicklich bewiesen:
An der traditionellen Weihnachtschochete werden
zum gepflegten Dinieren die Frauen und engsten
Freunde eingeladen.
Gekocht wird alles, der passende Wein dazu kann
von einem einfachen Gamey bis hin zu einem
gehaltvollen Barolo reichen. Es ist der Tageschef —
jeder macht das mindestens einmal pro Jahr -
der fUr seine «Chochete» jeweils bestimmt, was
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Vereinsleben

gekocht und getrunken
wird und der den Einkauf
und die Rezeptvorlage
macht. Die Rezeptsamm-
lung der vergangenen
Jahrzehnte enthalt so
zum Beispiel die Anlei-
tungen fir die Zuberei-
tung von Lammvoressen,
Kutteln, Jakobsmuscheln,
Filet Stroganoff, asiatische und
zahlreiche weitere Késtlichkeiten.
Eines der grossen Ereignisse bringt fur die Mit-
glieder jeweils einen unvergesslichen Héhenpunkt:
Die Biker Party Sumiswald. Es ist Ehrensache, an
diesem Event mit einem heissen Chili aufzufahren.
Da werden jeweils etwa 1500 Portionen Chili con
Carne zubereitet und verkauft. Das bedeutet zum
Beispiel, 15 kg Knoblauch, 75 kg Peperoni, 200 kg
Fleisch und Speck mit anderen Zutaten so zu ver-
arbeiten, dass letztlich jede Portion den gleichen
konstanten Geschmack aufweist. Das war fUr die
Hobby-Kéche am Anfang doch eine grosse Heraus-
forderung, welcher sie mit der jahrelangen
Erfahrungen Herr geworden sind. Heute dlrfen sie
von sich sagen, eines der besten Chili con Carne
zuzubereiten.
Auf Anfrage und wenn ein Mitglied an einem
Anlass direkt involviert ist, unterstitzen wir hie
und da auch andere Vereine oder Institutionen
beim Kochen und Grillieren. So zum Beispiel am
Bernisch-Kantonalen Schwingfest in Affoltern oder
am jahrlichen Neuzuziger-Anlass der Gemeinde
Sumiswald.
So blicken die Kéche zuversichtlich in die Zukunft
und werden bestimmt noch viele Leckerbissen
zubereiten und in geselliger Runde verzehren.
Ubrigens: Interessierte und gesellige Hobbykéche
und solche die es werden wollen dirfen sich
gerne bei einem der Mitglieder oder bei unserem
offiziellen Kontakt Alfred Wuthrich (Telefon
079 209 05 60) melden, um an ein paar «Schnupper-
chocheten» mit dabei zu sein und unserem
Kochklub beizutreten.

Mitglieder des Kochklubs Schwarze Spinne:

Jiirg von Allmen, Bern, 079 635 77 55, seit 2001

Peter Kauer, Griinenmatt, 079 945 07 75, seit 1997
Alfred Wiithrich, Sumiswald, 079 209 05 60, seit 2002
Peter Zimmermann, Wasen, 079 506 68 80, seit 1992
Hans Peter Weibel, Griinenmatt, 079 821 63 63, seit 2010
Matthias Witschi, Sumiswald, 076 373 20 61, seit 2013
Alfred Schoni, Sumiswald, 079 442 00 87, seit 2016

Text und Bilder Jirg von Allmen
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Arbeitswelt

TEMMENTEC - Pflegende Kosmetik nach Rezept

In Sumiswald kennt sie jede und jeder, die «Tem-
mentec» an der Litoldstrasse. In den vergangenen
hundert Jahren hat sich das von Drogist Paul Mil-
ler gegriindete Unternehmen vom einst liebevoll
«GuUtterli-Maller» genannten Kleinbetrieb zum
modernen Kosmetikproduzenten entwickelt, der
mit zurzeit hundertdreissig Vollzeitangestellten
auch ein wichtiger Arbeitgeber ist.

Die Temmentec produziert im Auftrag anderer
Firmen, ist also ein Lohnunternehmen — oder
etwas neuzeitlicher ausgedriickt, ein sogenannter
Outsourcing-Partner. Die Rezepturen fur die
gewlinschten Produkte werden entweder vom
Auftraggeber geliefert oder aber zusammen

mit ihm nach seinen Vorstellungen entwickelt.
Dabei bestehe in letzter Zeit ein Trend zu nach-
haltigen Produkten, haben mir meine Interview-
partner Peter Wiedmer und Gregor Roth beim
Besuch der Firma erzahlt.

Ein Hautpflegeprodukt ist eine zu grossen Teilen
aus Wasser und Ol bestehende Emulsion, zu der
Wirkstoffe in hochst unterschiedlichen Mengen
beigemischt werden. Das gute Sumiswalder Quell-
wasser spielt als Grundsubstanz eine wichtige
Rolle. Die weiteren rund 2500 Rohstoffe, die in
der Fabrikation verwendet werden, stellt die
Temmentec nicht selber her. Die Firma bezieht sie
zu grossen Teilen bei europaischen Anbietern.
Auf hochste Qualitat bei den Rohstoffen legt die
Temmentec grossen Wert — nur wenn diese ge-
wabhrleistet ist, kann schliesslich dem Kunden auch
ein hochwertiges Produkt geliefert werden.
Hergestellt werden die kosmetischen Salben,
Flassigkeiten oder Stifte exakt nach Rezept. Mit
Kochen oder Backen hat das allerdings wenig zu
tun — dann schon eher mit dem Kasen: Auch da
wird eine «Ursuppe» angereichert, unter sorg-
faltigem Ruhren auf Temperatur gebracht und
beim Erreichen der gewiinschten Konsistenz
weiterverarbeitet. Aufmerksame Uberwachung
des Prozesses ist hier wie dort gefragt.

Ein Uberhitzen der Masse oder das Stillstehen des
Ruhrwerks hatte fatale Folgen.

Auf meine Frage, ob denn in der Temmentec
noch von Hand gearbeitet werde, reagieren meine
Gesprachspartner entgeistert: Alles sei im Prinzip
Handarbeit! Das Kontrollieren, Abwagen und
Zusammenfuhren der Rohstoffe und die Beglei-
tung des Herstellungsvorgangs gelinge nur dank
kompetenter Hand- und Kontrollarbeit.

In der Temmentec gibt es acht Fabrikationsanlagen
verschiedener Kapazitat, die bei Bedarf alle paral-
lel betrieben werden kénnen. Auf diesen Anlagen
werden wochentlich zwanzig bis finfundzwanzig
verschiedene Produkte hergestellt, die ihrerseits
zum Teil aus je bis zu siebzig Inhaltsstoffen beste-
hen.

Schauen Sie in nachster Zeit doch einmal etwas
genauer hin: Wenn Sie auf einem lhrer kosme-
tischen Produkte «Made in Switzerland» lesen,
wurde es méglicherweise hier in Sumiswald

von der Temmentec hergestellt.

Text ds, Bilder zVg
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Gemeinde lebt

TBOE-Turnfahrt 2018 in Sumiswald-Griinen

Die Turnfahrt am Auffahrtstag hat eine lange
Tradition. Dabei handelt es sich nicht etwa um ein
sportliches Kraftemessen, sondern um ein geselli-
ges Beisammensein der regionalen Turnerschaft.
Erfahrungsgemass nehmen mehr als eintausend
Turnerinnen und Turner des Turnverbandes Bern-
Oberaargau-Emmental (TBOE) am Anlass teil. Die
Vereine kommen sternmarschahnlich, fitness- und
umweltbewusst mit dem Velo, zu Fuss oder mit
den 6ffentlichen Verkehrsmitteln an den Festort.

Die nachste Turnfahrt findet am Donnerstag,

10. Mai 2018, in Sumiswald-Griinen statt. Der Fest-
platz befindet sich auf dem Areal des neuen Car-
Terminals der Sommer AG in der Firtenmatte. Der
Frauenturnverein und die Mannerriege Sumiswald
stellen ein gemeinsamen Organisationkomitee.

Dem Turnfahrt-OK Sumiswald 2018 gehéren an:

Es steht unter der Leitung von Renate Riesen (FTV)
und befasst sich seit einem Jahr mit den notwen-
digen Vorbereitungsarbeiten.

Um die erforderliche Infrastruktur moglichst
zweckmassig zu platzieren, nahm das OK kurz-
lich — zusammen mit Firmeninhaber Bernhard
Stucki — vor Ort einen ersten Augenschein. Zur
Deckung der Unkosten haben die Veranstalter ein
Sponsoring-Konzept erarbeitet.

Der Anlass mit Feldgottesdienst im offiziellen

Teil ist 6ffentlich und die Dorfbevoélkerung auf
dem Festplatz herzlich willkommen.

Text und Bilder Ueli Steiner

Stehend v.l. Ursula Mumenthaler (Sekretérin); Christine Wisler (Festwirtschaft); Jolanda Christen
(Barbetrieb); Renate Riesen (Prdsidentin) und Conny Schuler (Sponsoring).

e

Kniend v.l. Ueli Steiner (Presse); Bruno Kénig (Finanzen) und Markus Eichenberger (Bauwesen).

— e
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Vermischtes

Von den Friichten zum Branntwein

Andreas ZUrcher von Barhegen ist noch einer der
wenigen Kundenbrenner in der Gemeinde Sumis-
wald. Mit der alten, noch einwandfrei funktionie-
renden fahrbaren Brennerei strebt er stets an,
einen einwandfreien und qualitativ guten Schnaps
herzustellen.

Doch die Schnaps-Herstellung beginnt bereits viel
friher. Nur wer Frluchte in einer guten Qualitat
einmaischt, kann auch ein gutes Endprodukt er-
warten. Faule oder unreife Friichte sind auch hier
nicht zu gebrauchen.

Das Lagern der Brennmaische ist ein Risikofaktor.
Wenn das Fass oder der Deckel undicht sind, kann
es zu einer Fehlgarung kommen. Eine solche hat
zur Folge, dass der Schnaps schlecht wird.

Damit moéglichst viel Fruchtaroma in den Brand ge-
bracht werden kann, ist die Maische je nach Frucht
in der abklingenden Garung oder aber erst nach
der Garung zu brennen. In der abklingenden
Garung laufen viele aromawirksame Reaktionen
ab, welche je nach Fruchtart erwlinscht sind oder
aber das fruchtspezifische Aroma stéren. Daraus
ergeben sich Prioritadten im betrieblichen Ablauf.
Zuerst werden die Frichte mit delikaten Aromen
wie Beeren, die Williams Birne oder kleine
Pflaumen gebrannt. Kirschen oder Quitten hin-
gegen kénnen da schon eher warten.

Der Konsum von klaren Branntweinen wie etwa
«Batzi» sei in den vergangenen Jahren sehr stark
zuriickgegangen, erzahlt Andreas Zircher. Heute
werde eher ein «Williams» oder Spezialitaten wie
«ChrUter» oder ein Likér bevorzugt. Zur Herstel-
lung dieser Spezialitdten hat jeder Brenner seine
eigenen Geheimrezepte, Tricks und Vorgehens-
weisen auf Lager ... welche auch geheim bleiben
sollen.

Andreas Zircher flhrt heute einen Grossteil seiner
Brennauftrage bei sich zuhause durch, da nur
noch in Ausnahmefallen auf den Bauernhéfen ge-
brannt wird. Auch sei die Herstellung von Brannt-
wein im landwirtschaftlichen Umfeld sehr stark
zurickgegangen. Auf einigen Hofen sei diese
wohl gar ganz eingestellt worden.

Doch dies war nicht immer so. Friher wurde die
fahrbare Brennerei von Bauernhof zu Bauernhof
gefuhrt, und der Brenner selber kam auf die
«Stor».

Dem Brenner musste man jeweils zum Erhitzen
der Maische Holz bereitstellen, welches die Eigen-
schaft haben musste, schon gleichmassig zu bren-
nen. Nur so konnte ein gutes Erzeugnis gelingen.
Bei zu grosser Hitze hatte die Maische anbrennen
kénnen, und man kann sich gut vorstellen,
welchen Einfluss dies auf das Endprodukt gehabt
hatte. Bei zu geringer Hitze aber wére die Aus-
beute nicht so gut gewesen, und die ganze Arbeit
vom Einsammeln Uber das Vorbereiten der Frichte
bis zum Einmaischen hatte sich nicht gelohnt.
«Wer einen eigenen Brennapparat betreiben will,
bendtigt eine Konzession der Eidgendssischen
Alkoholverwaltung, welche sehr restriktiv ist. Die-
se kdnnten nur noch in Ausnahmefallen erteilt
werden», erklart Andreas Zurcher. «In der Land-
wirtschaft ist die Herstellung von Branntwein flr
den Eigenbedarf nach wie vor steuerfrei.
Privatpersonen bezahlen jedoch pro Liter reinen
Alkohol eine Steuer von Fr. 29.50», erzahlt der
Fachmann weiter.

Text und Bild eus




Pflotschwoche 2017

Wahrend der Pflotschwoche im November fanden
in den Turnhallen Sumiswald und Wasen wiede-
rum verschiedene sportliche Aktivitaten fur die
Kinder statt. Unterstltzt von Cornelia Schuler,
der Sumiswalder Sportkoordinatorin, hatte das
Team vom Jugendwerk drei lustige Nachmittage
vorbereitet. Am Mittwoch, 22. November, stand
ein Fussball- und Unihockeyturnier auf dem Plan.
Am Donnerstag hiess das Motto Spiel und Spass;
hier wurde unter anderem Zombisitzball gespielt
und darum gekampft, welche Gruppe das eigens
dafar gebaute «Matterhorn» am haufigsten er-
klettern konnte. Am Freitag ging es ganz wild zu
und her, denn da wurde «Tarzanfangis» und
«Affengarten» veranstaltet.

Die Kinder waren mit Feuereifer dabei; es wurde
gehupft, geklettert, gesprungen und gerannt
was das Zeug hielt. Das Leiterteam hatte seine
Mannschaft gut im Griff; die Kinder hatten ihren
Spass, akzeptierten aber auch, wenn der Ton im
ganzen Tohuwabohu manchmal etwas strenger
ausfiel — Disziplin gehért nun einmal dazu!

An allen drei Nachmittagen nahmen insgesamt
43 Kinder teil, was als schéner Erfolg verbucht
werden kann!

Die Angebote des Jugendwerks Sumiswald-Wasen
wurden generell auch im vergangenen Jahr rege
genutzt. Es ist also an der Zeit, dies einmal ent-
sprechend zu wirdigen und allen Beteiligten, dem
Jugendwerkteam, der Gemeindeverwaltung, der
Schulverwaltung und allen, welche die Kinder- und
Jugendarbeit wahrend des Jahres 2017 unterstitzt
haben, fur ihr Engagement herzlich zu danken!

Wie bereits in der November-Ausgabe der
«Schwarzen Spinnele» erwahnt, geht es auch im
Jahr 2018 mit dem gewohnten Programm munter
weiter. Im Sommer findet ein Jugendtrefflager

fur die 7.- bis 9.-Klassler statt. Wahrend der Herbst-
ferien wird zudem wieder ein Lager fur die Kids
durchgefihrt. Auch der Jugendtreff im Stettler-
haus soll, zusammen mit den Jugendlichen, aufge-
peppt und umdekoriert werden.

Damit sich Interessierte vom «neuen» Jugendtreff
ein Bild machen kénnen, 1adt das Jugendwerk

am Samstag, 17. Marz, von 11.00 bis 16.00 Uhr zum
«Tag der offenen Tur mit Spaghettiplausch» ein.
Alle Interessierten, Eltern, Grosseltern, Geschwister,
Gotte und G6tti usw. sind herzlich eingeladen!
Reservieren Sie sich dieses Datum — es lohnt sich!

Text und Bilder Marianne Ténnesen, Wasen und
Cindy Kronenberg, Jugendwerk Sumiswald-Wasen

Jugendarbeit
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Vermischtes

Erfolg braucht mehr Platz

Umbau und Erweiterung im Forum Sumiswald
Mit Beginn der Sommersaison 2018 bietet das
Forum Sumiswald mit acht neuen Gastezimmern
fur zweiunddreissig Gaste ein erweitertes Ange-
bot. Der Kundenwunsch nach Ubernachtungsmég-
lichkeiten mit eigener Dusche bei gleichzeitiger
Erhéhung der Attraktivitdt und Anpassungen der
Seminarrdume wurde durch das Architektenteam
Kaufmann und Arm aus Burgdorf mittels eines
Neubaus auf der Dachterrasse geplant. Die Bot-
schaft hat sich bei den Kunden des Forums schnell
verbreitet: fir 900 Logiernachte durften in der
zweiten Jahreshalfte bereits Reservationen entge-
gengenommen werden.
Die Baukosten von zirka 1,3 Mio. Franken beinhal-
ten im Weiteren eine Fotovoltaikanlage und infra-
strukturelle Verbesserungen. Die Verantwortlichen
des Forum Sumiswald sind davon Uberzeugt,
durch diese Massnahmen mit méglichst regionalen
Unternehmungen eine Verbesserung des Angebots
bei gleichzeitiger Wertschopfung fur die Region
zu erreichen.

Text Sabine Baumberger

Tierheilkunde
Aus dem Buch von 1852 (Titelseite)

Fliegen, Bremsen und Miiken zu vertreiben

Das Saft von den Kurbisblattern, den Pferden oder
anderen Thieren, mitten im Sommer anstreichen
und dieselben nass machen. So wird man gleich
ein Wundergeruch erfahren, dass dieselben Thiere
von den Miken und Fliegen nicht gebissen
werden.

Verrenkte Fiisse der Pferdte
Gies Haber und Essig in einander und bind es dem
Pferdt heiss auf den Fuss.

Geschwulst der Schafe am Kifel
Ich nehme 1/3 Brantwein, 1/3 Honig, 1/3 Essig
wasche mit diesem sorgfaltig den Geschwulst.

T KIBE

Tagesbetreuung von Kindern,
eine Tatigkeit fiir mich?

Durch die wirtschaftliche und soziale Entwicklung
sowie die politische Diskussion tber Gesellschaft
und Erziehung der 68er-Bewegung wurde die
familienexterne Kinderbetreuung in der Schweiz
in den 70er-Jahren vermehrt zum Thema.

Die damalige Situation zeigte, dass fur Sauglinge
fast kein Betreuungsangebot vorhanden war,

es keine einheitliche schweizerische Pflegekinder-
verordnung und keine gesetzlichen Bestimmungen
fur private TagesmuUtter gab.

1978 trat die gesamtschweizerische Pflegekinder-
verordnung in Kraft, und 1992 kam es zur
Grindung des Dachverbandes «Verband berni-
scher Tagesfamilien».

2016 wurden im Kanton Bern dank dem Einsatz
von Tageseltern 1'620'892 Betreuungsstunden ab-
gerechnet. Diese setzen sich wie folgt zusammen:

38% Sauglinge

M Vorschulkinder

Kindergarten-

8% kinder

Leider fehlen uns immer wieder Tageseltern, die
bereit sind, ihre Familie flr Tageskinder zu 6ffnen.

Falls Sie sich vorstellen kénnten, unsere Institution
durch die Betreuung von Kindern zu unterstitzen,
dann melden Sie sich bitte bei:

Renate Schwander

Gempenstrasse 8, 3415 Riegsauschachen

Mobile 079 936 32 43

E-Mail: renate.schwander@bluewin.ch

Renate Schwander, Offentlichkeitsarbeit



Vermischtes

Bilder Annelies Fankhauser
Végel Georg Schmid




Arbeitswelt

Erwerbstatigkeit nach Sektoren in der Gemeinde Sumiswald
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Ds letschte Bitzli

So, machet us u d'Platte laar,
da Schnifu wird no ggasse.
Das auerletschte Bitzli — war?
War het derno Intrasse?

Doch kene wott, «Herrjemersch nei»,
daa sy, wo zletscht gryft zue,

u jede macht so guet es geit,

a Gsichtsusdruck nach gnue.

He, Hans, so nimm, das magscht du scho,
so geit es andlech us.

Dank heigisch, i wo sowiso

am meischte gno ha drus.

U du, Jakob, dir schlot’s nid a,

du magsch das scho verwarte.

Wen i nid scho so viu hat gha,

de lies i mit mer marte.

Ou Urs winkt hoflech dankend ab,

's sig ender fur ne Schlanke.

Der Res, da bringsch ou nim uf Trab.
De vilicht Fritz — nei danke.

Nach zwone Rundi «I-ma-nim»
reckt Chrischte schiich i d’Platte:
We niemer wiu, so nim i drum
das Bitzli i mi Chratte.

Das isch jetz doch, taicht Kébu suur,
e aaschtandslose Karli.

Em Fritz u Urs, prezis glich stuur,
blitzt's i de Ouge gféhrlig:

Wen i hat gwasst, dass Chrigu wott
der letscht Bitz lo verschwinde,

de hat i mi, de Sapperlot,

scho chénne Uberwinde.

Text mo, Bild Daniel Résti

Vermischtes

Was meinsch derzue?

Di foif Frage si dasmau am Bruno
Sommer vo Sumiswald gschteut
worde.

Ar isch z Sumiswald gebore worde
und wohnt syt 44 Jahr hie.

Nach der KV-Lehr byr Gmeins-
verwautig Sumiswald u as paar
Wanderjahr, isch ar syt 18 Jahr

als Zivilstandsbeamte - hit

z Langnou - tatig.

Was wiirdisch du em ne Fromde

i User Gmein zersch zeige,

wo giengsch hdre mit ihm?

Es git eis Bankli i Gser Gmein, wo me d Sumiswald-
u d Wase-Chiuche gseht. Dert hare giengi mit ihm.
Viu Spass bim Sueche ©.

Was wiirdsch als Chiinig vo Sumiswald

als Erschts befahle?

Hm, wie steuti mir mys Chlnigrich vor? Befahle
wirdi dua nat. Mit myne chinigleche Stirynahme
wrdi aber probiere, das es aune i mym Rych wou
war. Solang s Vouk aastdndig isch u sech benimmt
u mer kener Regierigsproblem beschert, wari

dua no ganz e aagnahme «King» ...

Was gfallt dir ganz bsungers a dym Wohnort?

Es git i aune Ort 6ppis schons z finge, das bhoup-
teni jtz eifach einisch ©. Daichet eifach echli tber
6ii Umgabig noche. Sauber gfaut mer a mym
Wohnort, dasi do ganz verschiedeni intressanti
Moénsche kenne, d Landschaft, bsungersch d Land-
wirtschaft, dr Waud u natlrlech tGser Hoger. Weni
Oppe einisch furt bi uni de drei Tag dr Chiuchs-
turm vo Sumiswald nimme gseh, isch de aube
Oppis komisch. U das isch de fir mi ou dr Bewys,
dasi z Sumiswald doheime bi.

War sott uf Sumiswald cho wohne - u wage was?
| bi zfride mit dene, wo do sy u froge mi mangisch,
Obs ach guet isch, we no e Huuffe meh chéme.

Uber was sott i iisem Heft

DI SCHWARZI SPINNELE meh bbrichtet warde?
Mir gfaut das Heftli guet u i lises ou garn.

Ganz intressant si fur mi Bytrag us frliechere Zyte
oder ou es Interview mit emene Gmeinsburger.
Aber es mues eigetlech gar niit ganderet warde,
d’Spinnele isch tip-top wie si isch!

Text und Bild Bruno Sommer
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Gratulationen

Gratulationen Marz bis Mai 2018

Niedermann-Schilling Heidy, 3454 Sumiswald

m"fd;' Mosimann-Zircher Hedwig, 3457 Wasen im Emmental
{ Bichsel-Jakob Rosa, 3454 Sumiswald
SN 00 0~ Zaugg-Linder Martha, 3454 Sumiswald

[. Zuber Hans, 3454 Sumiswald
“Q.L_ ‘et Wathrich Sophie, 3454 Sumiswald

o o Réthlisberger-Badertscher Frieda, 3455 Grinen
Reist Fritz, 3457 Wasen im Emmental
Levantino Stefano, 3454 Sumiswald
Aebi Ernst, 3454 Sumiswald
Zuber-Kernen Hanna, 3454 Sumiswald
Laderach Ernst, 3454 Sumiswald

/. Sommer Anna, 3454 Sumiswald

90 0% Widmer Hugo, 3457 Wasen im Emmental
Scheidegger-Schréder Inge, 3457 Wasen im Emmental
Haslebacher-Jaggi Else, 3454 Sumiswald

Eggimann Hans, 3454 Sumiswald
T Y’ ~ Eggimann Andreas, 3457 Wasen im Emmental
s Siegenthaler Maja, 3552 Barau
Schoéni Gottfried, 3457 Wasen im Emmental
Leibundgut-Egli Emilie, 3455 Griinen
Castellan-Ludi Lydia, 3457 Wasen im Emmental

Wer auf eine Gratulation im Mitteilungsblatt DI SCHWARZI SPINNELE verzichten méchte,
kann bei der Einwohnerkontrolle Sumiswald telefonisch oder schriftlich ohne Begriindung
eine Gratulationssperre verlangen.
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sumiswalder

ihr partner fur gesundheit

SEIT 1823

' geprufte Fachpartner O

www.swissolar.ch

Isell elektro gmon

eystrasse 54a tel. 034 431 34 82 -
3454 sumiswald fax 034 431 36 10
info@iseli-elektro.ch www.iseli-elektro.ch -

Elektro - Telefon - EDV - Haushaltapparate - Beleuchtung - Photovoltaik-Anlagen

=BALZ, .

wwwibalz.ch info@Ebalz.ch

BALZ informatik AG
Spitalstrasse 2 Telefon +41 34 437 90 00
CH-3454 Sumiswald Telefax +41 34 4379005

Treten Sie ein.

Wir beraten Sie gerne.

[El#55E Bernerland Bank AG
,’,“I 3454 Sumiswald, Liitoldstrasse 1

3457 Wasen i.E., Dorfstrasse 31a

www.bernerlandbank.ch Bernerland ‘ Bank




Veranstaltungen Marz bis Mai 2018

Wann

03.03.18

03.03.18

09.03.18
10.03.18
11.03.18

10.03.18

11.03.18

11.03.18

15.03.18

20.03.18

31.03.18
18.04.18

19.04.18

20.04.18
21.04.18

25.04.18
28.04.18

04.05.18
10.05.18

12.05.18
13.05.18

Was

Tag der offenen Tur -
Musikschule Sumiswald
STEREO Sumiswald

Jahreskonzert
der Musikgesellschaft Sumiswald

Openair Fondue

Jazz Matinee

Banz Friedli

Nachmittag fur Jung und Alt

Mittagstisch fur Jung und Alt

Eiertltschet

Mittagstisch fur Jung und Alt

Nachmittag fur Jung und Alt

Nothilfekurs —
Samariterverein Sumiswald

Architekturfuhrung
mit Dieter Schnell

Jahrmarkt Sumiswald

Turnfahrt

Jungtierschau

Wo

Schulhauser Sumiswald
Hofackerstrasse 7 + 10, Sumiswald

Kirchgemeindehaus Sumiswald
Litoldstrasse 8, Sumiswald

Aula Unterstufenschulhaus Sumiswald
Hofackerstrasse 8, Sumiswald

Clubhaus Hohle neben Rest. Hirschen,
Grunenstrasse 2 A, Grinen

Kirchgemeindehaus Sumiswald
Lutoldstrasse 8, Sumiswald

Kirchgemeindehaus Sumiswald
Lutoldstrasse 8, Sumiswald

Aula Oberstufenschulhaus Wasen
Schulhausweg 3, Wasen i.E.

Gasthof zum Kreuz
Marktgasse 9, Sumiswald

Spitalstrasse/Kirchgasse Sumiswald

Landgasthof Baren Sumiswald
Marktgasse 1, Sumiswald

Aula Oberstufenschulhaus Wasen
Oberstufenschulhaus 3, Wasen i.E.

Oberstufenschulhaus Sumiswald
Hofackerstrasse 8, Sumiswald

Kirchgemeindehaus Sumiswald, Saal
Lutoldstrasse 8, Sumiswald

Dorfplatz, Spitalstrasse 7, Sumiswald

Areal Sommer AG, Grinen

Werkhof Eichholz
Eichholzstrasse 6, Sumiswald

Organisator

Musikschule Sumiswald

Kulturei Region Sumiswald

Musikgesellschaft Sumiswald

DEAD RIDERS Sumiswald

Kulturei Region Sumiswald

Kulturei Region Sumiswald

Kirchgemeinde Wasen

Frauenverein
Landfrauengruppe Sumiswald

Verkehrsverein Sumiswald-Griinen

Frauenverein
Landfrauengruppe Sumiswald

Kirchgemeinde Wasen
Samariterverein Sumiswald
Kulturei Region Sumiswald
Marktgruppe

Mannerriege und
Frauenturnverein Sumiswald

OV Sumiswald und Umgebung

Wir weisen darauf hin, dass nur diejenigen Anlasse aufgefthrt werden, welche auf der Hompage
der Gemeinde Sumiswald unter www.sumiswald.ch eingetragen und freigegeben wurden. Detaillierte
Angaben (Zeiten, Adressen, usw.) zu den Veranstaltungen sind ebenfalls auf der Homepage

zu finden. D?

s Redaktionstea

i S | i3,
Y | -

m behalt sich jedoch vor, aus Platzgriinden eine Auswahl zu treffen.



