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Musikalisches
aus dem Osten

MENZINGEN red. Am kommenden
Samstag, 12. Mirz, findet in der
Schiitzenmatt in Menzingen das Jah-
reskonzert der Musikgesellschaft statt.
Es beginnt um 20 Uhy, die Tiiroffnung
ist um 18.30 Uhr. Ab diesem Zeitpunkt
ist auch die Kiiche geoffnet. Der Ein-
tritt betrdgt 12 Franken.

Das Konzert steht unter dem Mot-
to «Musikalische K-Ostlichkeiten».
Die Besucher erwartet ein Konzert-
abend mit Werken aus Liandern, wel-
che sich alle ostlich der Schweiz
befinden, unter anderem Russland,
Ungarn und Slowenien. Die Dirigen-
tin Maria Plintener habe zusammen
mit der Musikkommission ein ab-
wechslungsreiches Programm zusam-
mengestellt, schreibt die Musikgesell-
schaft in ihrem Programmbheft. Eroff-
net wird der Abend durch die Funk
Rock Wind Band unter der Leitung
von Urs Stucki. Nach der Pause diir-
fen sich die Besucher auf die Dar-
bietung der Beginners Ensemble
Band unter der Leitung von Christine
Kessler freuen. In der Pause und nach
dem Konzert gibt es an der Tombola
zahlreiche Preise zu gewinnen. Zur
Unterhaltung spielt die Kapelle Gliick
im Stall bis in die frithen Morgen-
stunden in der Halle und der Kafi-
stube.

ANLASSE

Blumenverkauf

ZUG red. Am 12. Mérz verkaufen die
Mitglieder des Soroptimist Interna-
tional Club Zug im Rahmen einer
nationalen Soroptimist-Aktion von
9 bis 16 Uhr Tulpen auf dem Bun-
desplatz. Der Erlos dieses Verkaufs
kommt einem Projekt fiir Schulbil-
dung und Bekdmpfung von Gewalt
gegen Kinder in Madagaskar zugute.

Ausstellung

ZUG red. Die in Zug aufgewachsene
Kiinstlerin Anna Margrit Annen
arbeitet gerne mit verschiedenen
Medien und Materialien. Die Kunst-
schaffende kreiert die letzte Aus-
stellung fiir den Kolinplatz 21. An-
nens Arbeit wird bis zum definitiven
Abriss des Ateliers Kolinplatz 21 im
April stehen bleiben. Bis dahin kann
man das Werk zu folgenden Zeiten
begutachten: Mittwoch: jeweils 15
bis 18 Uhr am 16./23./30. Mirz
sowie Samstag: jeweils 14 bis 17 Uhr
am 12./19./26. Mérz.
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Ein Preis fur die Wohltatigkeit

Die Preistragerinnen: Laura Bossard (links, in Vertretung
der Familie Bossard) und Ursula Rothlisberger.

ZUG Gestern Abend wurde der 31. Doron-Preis
verliehen. Er geht an eine Chemie-Informatikerin
und eine Privatschule aus der Region.

BERNARD MARKS
bernard.marks@Iuzernerzeitung.ch

Eines haben die beiden Preistriager
des 31. Doron-Preises gemeinsam. Sie
bewegen viel fiir die Menschen. Fiir
ihren Beitrag zur Entwicklung neuer
Methoden, um chemische und biologi-
sche Prozesse am Computer zu simu-

lieren, wurde die EPFL-Professorin Ursu-
la Rothlisberger mit dem Doron-Preis
2016 geehrt. Auch die «Privatschule Dr.
Bossard» in Unterédgeri ZG erhielt den
mit 100 000 Franken dotierten Preis, der
gestern Abend im gotischen Saal des
Zuger Rathauses verliehen wurde.
Ursula Rothlisberger wurde fiir ihre
herausragenden Leistungen im Bereich

Bild Werner Schelbert

der computergestiitzten Chemie und der
Entwicklung von Multiskalen-Simula-
tionsmethoden geehrt, hiess es in der
Begriindung. In ihrem Forschungsbe-
reich gelte sie als weltweit anerkannte
Expertin.

Vorbild fiir viele Frauen

«Ebenfalls ist ihr Engagement ein
Vorbild fiir viele junge Wissenschaftle-
rinnen, die sie in mehreren Forscher-
gruppen aktiv fordert», sagte alt
Nationalrdtin Barbara Haering in ihrer
Laudatio. Mit ihren Vortrdgen vor Schii-
lerinnen ermutige sie zudem junge

Frauen zu einem naturwissenschaftli-
chen Studium. Die Wissenschaftlerin
engagiere sich zudem in einem
Mentoringprogramm fiir Forscherinnen.

Einsatz zum Wohl der Kinder

Die seit 1896 bestehende «Privatschu-
le Dr. Bossard» erhilt den Preis fiir den
unermiidlichen Einsatz der Griinderfa-
milie fiir die Entwicklung und das Wohl-
befinden der ihr anvertrauten Kinder.
Dafiir werde die Schule weit {iber die
Region Zug hinaus geschatzt. Die Fami-
lie Bossard fiihrt eine Primarschule mit
Internat und Tagesschule. Rund 55 Kin-
der, die mit Sprachstdérungen, Verhal-
tensbesonderheiten oder anderen Schul-

«Seit tiber 30 Jahren
ehrt unsere Stiftung
ausserordentliche
Leistungen.»

CHRISTOPH LUCHSINGER,
PRASIDENT DER STIFTUNG
DORON-PREIS

schwierigkeiten zu kdmpfen haben, wer-
den dort unterrichtet. Der Unterricht sei
stark auf die Bediirfnisse der Kinder
ausgerichtet. «Ihr Wohlbefinden und
optimale personliche, schulische und
soziale Entwicklung steht dabei im Zen-
trum», sagte der Zuger alt Regierungsrat
Patrick Cotti in seiner Laudatio.

Die Stiftung fiir den Doron-Preis wur-
de 1986 vom verstorbenen Zuger Unter-
nehmer Marc Rich gegriindet. Mit dem
Preisgeld sollen - so wollte es Rich -
auch Projekte unterstiitzt werden, die
ohne diesen Zuschuss nicht realisierbar
wéren. Christoph Luchsinger, Prasident
der Schweizerischen Stiftung fiir den
Doron-Preis, betonte: «Seit tiber 30 Jah-
ren ehrt unsere Stiftung ausserordent-
liche Leistungen in den Bereichen Kul-
tur, Gemeinwohl und Wissenschaft.»

ANMERKUNG DER REDAKTION

In den nachsten Tagen werden wir die Preistrager
mit entsprechender Berichterstattung wiirdigen.

Susser Abend mit passionierten Gastgebern

ZUG Ein Gourmetmenu und
zum Trinken ausschliesslich
Likorweine. Eine sehr spezielle
Erfahrung, die nur zu emp-
fehlen ist.

Draussen ist es kalt, und kleine Flocken
fallen vom Himmel. Kuno Trevisan, Gast-
geber, Mitaktiondr und Partner von Star-
koch Stefan Meier, serviert im Parterre
des Restaurants Rathauskeller den Apé-
ro. Im Glas ist ein Madeira mit Eiswiirfeln.
Zwischen 12 und 19 Grad Celsius soll
der Likorwein aufweisen, der uns noch
den ganzen Abend begleiten wird. Ma-
deira. So heisst der Likorwein von der
gleichnamigen Atlantikinsel (siehe Box).
Der Zuger Ueli Eggenberger, seines Zei-
chens neuer Prisident des Rotary-Clubs

Ricardo Freitas prasentiert eine Flasche

Zug-Zugersee und Geschiftsfithrer der
Weinkellerei Riegger in Birrhard, hat fiir
Kunden und Freunde den Abend im
Restaurant Rathauskeller organisiert.

Extrem lange Lagerfahigkeit

Nach dem Apéro gehts hoch in die
altehrwiirdige Zunftstube. Dass Stefan
Meier gut kochen kann, ist bekannt.
Dass er ganz besonders gut kochen
kann, experimentierfreudig und inno-
vativ ist, sagt Ricardo Freitas, der die
Géste an diesem Abend in die Geheim-
nisse der Malagaweine einweiht. Er habe
Meier ndmlich vor Jahren kennen und
schdtzen gelernt, sagt er, und er freue
sich entsprechend auf den Abend und
auf den morgigen Rundgang durch Zug.

«Es gibt einen wesentlichen Unter-
schied zwischen normalen Weinen und
unseren aus Madeira», erklart er. Da
beim Madeira die Gdrung beziehungs-
weise die Oxidation unterbrochen wer-

~ (

mit 30-jahrigem Madeira.
Bild Charly Keiser

de, konnten die Weine fast ewig gelagert
werden, erkldrt er weiter. «Wenn Sie
heute eine Flasche Madeira 6ffnen und
in den Kiihlschrank stellen, konnen Sie
diesen auch noch nach Monaten heraus-
nehmen, einschenken und trinken»,
uberrascht er die Runde.

Freitas erklart, wie die Weine in Ma-
deira genau produziert werden: Es sei
fastimmer ein grosser Zusammenschnitt
vieler Trauben, die er fiir einen Wein
zusammenstelle, sagt Freitas. Denn so
konne die gleich bleibend hohe Qualitét
gehalten werden. «Wir haben keine
eigenen Reben und Trauben, wir kaufen
sie genau so ein wie den Alkohol, mit
dem der Madeira aufgespritet wird.»

Reiner Alkohol aus Trauben

Je nach Traubensorte und Art des
Weins, den er produzieren wolle, werde
der Wein bei der Gérung so gestoppt.
«Wir unterbrechen die Oxidation aus-

schliesslich mit reinem Alkohol, der aus
Trauben gemacht und aus Kontinental-
europa importiert wird», betont Freitas
und schliirft einen kleinen Schluck aus
dem Glas, mit dem zehn Jahre lang im
Fass gereiften Madeira.

Der Hohepunkt bringt der letzte Gang:
«Ich habe nur noch drei Flaschen»,
beginnt Freitas und zeigt ehrfiirchtig
den 30-jdhrigen Madeira, den er und
seine Briider zu Ehren ihres Grossvaters
produziert haben. «Im Herbst haben wir
einen weiteren 30-jdhrigen Wein fertig-
gestellt», verrit Freitas und ergénzt: «Zu
Ehren meiner Mutter.» Die Pace fiir
diese speziellen Weine werde wohl kiir-
zer, sinniert er, denn die Nachfrage sei
gross. Nach dem ersten Schluck ist
schnell klar warum. Noch immer ist der
Wein siiss - aber gleichzeitig unnach-
ahmbar fein. Ein siisser Traum.

CHARLY KEISER
charly.keiser@zugerzeitung.ch

MADEIRA kk. Die Inselgruppe Ma-
deira ist eine Region Portugals, die
nebst der Hauptinsel aus der kleineren
Insel Porto Santo sowie den unbe-
wohnten kleineren Inselgruppen Ilhas
Desertas und Ilhas Selvagens besteht.
Madeira heisst im portugiesischen
«Holz». Die 741 Quadratkilometer
grosse Insel befindet sich 951 Kilo-
meter siidwestlich von Lissabon und
737 Kilometer westlich der marokka-
nischen Kiiste im Atlantischen Ozean.

«Es ist am Morgen kaum je kiihler
als 15 Grad und am Mittag fast nie
wiarmer als 26 Grad», erklart Ricardo
Freitas, mit vollem Namen Ricardo
Diogo Vasconcelos de Freitas, der zu-
sammen mit seinen Briiddern Emanuel
und José die Vinhos Barbeito besitzt

Hier ist es weder kalt noch heiss

und leitet. Deren Grossvater Mario
Barbeito de Vasconcelos hat die Wein-
produktion 1946 gegriindet.

Fokus auf Likorweine

Auf Madeira wird fast nur der gleich-
namige Likdrwein produziert. Wie bei
Portwein und Sherry wird die Gédrung
bei der erwiinschten Siisse des Weines
mit reinem Alkohol abgebrochen. Frii-
her passierte das der besseren Halt-
barkeit wegen, und einst war Madeira
der meistgetrunkene Wein in Nord-
amerika. Es werden die weissen Trau-
ben Serceal (sdurebetont und trocken),
Verdelho (halbtrocken), Boal (halb-
siiss), Malvasia (siiss und {ippig) und
die rote Tinta Negra Mole angebaut
und deren Saft zu Madeira verarbeitet.




