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LIEBE LESERINNEN,
LIEBE LESER

Sie halten die zehnte Ausgabe unseres CAMPUS Magazins in den
Hénden. Ein stolzes Jubilaum! Ich habe diesen runden Geburtstag zum
Anlass genommen, wieder einmal in den ersten paar Ausgaben zu
blattern. Oftmals merkt man erst riickblickend, wie viel sich in nur
wenigen Jahren veréndert hat. Was aber zweifellos Bestand hat, ist unser
Anspruch, uns stetig weiterzuentwickeln. Dies gilt fir unser Magazin
genauso wie flr den ganzen CAMPUS SURSEE. Denn kontinuierlicher
Fortschritt und eine laufende Verbesserung sind massgeblich fiir einen
nachhaltigen Erfolg. Im November 2017 durfte der CAMPUS SURSEE
die EFQM-Anerkennung fiir Excellence (Recognised for Excellence 4
Star) entgegennehmen. Diese Auszeichnung zeigt, dass wir auf dem
richtigen Weg sind. Und er bestatigt mein Bauchgefiihl, namlich dass
wir unseren Kundinnen und Kunden exzellente Qualitat bieten — und

zwar in all unseren Tatigkeiten.

In meinem personlichen Arbeitsalltag hore ich hin und wieder ganz
bewusst auf mein Bauchgefiihl. Auch auf den folgenden Seiten dreht

sich alles — im engeren oder im weiteren Sinne — um genau dieses

Thema. Vom Interview mit dem Kichenchef und dem «Live-Bericht»
von der nervenaufreibenden Baggerpriifung tber den Beitrag des
Gastrojournalisten bis hin zum Gesprach mit einem Foodscout rund um
aktuelle Branchentrends wie Insektenfood und Wagyu-Beef — wobei mir
Letzteres definitiv lieber ist.

Ubrigens: An den Sommercamps, die Sie auf Seite 36 finden, gibt es in
diesem Jahr eine actionreiche Premiere. Erstmals steht Schwingen auf
dem Programm — nicht nur fir starke Jungs! Wir werden auch in diesem
Jahr alles geben, um den Kids und Jugendlichen einmal mehr eine
unvergessliche Zeit bei uns im CAMPUS SURSEE zu bescheren. Ich

winsche lhnen viel Spass mit unserer Jubildumsausgabe.

T\
e s

Thomas Hegnauer
Geschéaftsfithrer CAMPUS SURSEE Seminarzentrum
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LIEBER STEAK
ALS GESCHWELLTI.

Es ist ein ganz normaler Vormittag in der BAULUUT-Kiiche.
Claudio Renggli ist langst im Einsatz, damit zum «Zmittag»
alles bereit ist fiir die Gaste. Wir nutzen die Gelegenheit

fiir ein Kiichengesprach und schauen dem Kiichenchef beim
Schnetzeln und Grillieren {iber die Schulter.

Um Punkt 10 Uhr treffen wir Kiichenchef Claudio Renggli in seinem
Reich: in der Kiiche vom BAULUUT. Die Chromstahl-Arbeitsfldchen
glénzen mit den unzéhligen Kochtépfen und Profi-Armaturen um die
Wette. Zwischen Gaststube und Kiiche gibt es keine Wand oder Glas-
scheibe. So kénnen die Géste dabei zuschauen, wie ihr Steak auf dem
Grill brutzelt und langsam die perfekte Garstufe erreicht. Aber auch die
Kiichenbrigade behélt dank dem Ausblick ins Restaurant den perfekten
Uberblick. Noch herrscht die Ruhe vor dem Sturm. Claudio Renggli

bereitet seine Mise en Place vor und stellt sich entspannt unseren Fragen.

Claudio, hat dir dein Bauchgefiihl schon immer gesagt, dass du einmal
Koch werden mdchtest?

Ich stand schon ganz friih mit meiner Mutter in der Kiiche und liess
mich von ihren Gerichten inspirieren. Meine ersten Schnupperstunden
verbrachte ich als Koch. Als wir von der Schule aus einen zusatzlichen
Beruf kennenlernen mussten, wahlte ich Sportartikelverkaufer, da mein
Gotti in dieser Branche arbeitete. Von Beginn an war fiir mich aber

klar, dass ich definitiv mehr Action brauche.

Deine schlanke Figur ist eher untypisch fiir einen Koch. Wie héltst du
dich in Form?

Sport ist flr mich zwar kein Fremdwort. Hauptsachlich beeinflussen
meine Figur aber die guten Gene meiner Mutter. Und natirlich bin ich
als Koch immer auf den Beinen. Ein Schrittzahler hat mir sogar
verraten, dass ich mich mehr bewege als meine Frau — auch wenn sie
joggen geht. Zudem schaue ich auf eine ausgewogene Erndhrung. Mit

dieser Kombination liegt auch mal eine Tafel Schokolade drin.

=t F 7
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gli in seinem Element: «Ich brauche immer Action.»
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Beim Dessert sind wir jetzt aber noch nicht angelangt! Fasziniert beob-

achten wir, wie sich Claudio Renggli in der Zwischenzeit einer Peperoni

widmet, die er mit flinken Handgriffen in exakte Streifen schneidet.

Mit welchem Essen macht man dir die grosste Freude?

Ein Lieblingsessen habe ich nicht. Das ist immer situationsabhangig.
Ladt mich meine Mutter zum Essen ein, so ist meine erste Frage
immer: «Was gibt es zum Essen?» Die Vorfreude ist schliesslich etwas
vom Schénsten. Wenn ich mir ein Meni wiinschen darf, wéhle ich
meist etwas, das ich lange nicht mehr gegessen habe. Bei meiner

Mutter ist dies meist Lasagne.

Gibt es etwas, das du nie kochen wiirdest?

Grundsatzlich koche ich alles. Aber «Gschwellti» mit Kase gehort
definitiv nicht zu meinen Lieblingsmenis. Das ist fir mich die lang-
weiligste Art, eine Kartoffel zuzubereiten. Die beste Form der

«Gschwellti» ist die Rosti, die man am nachsten Tag daraus macht ...

Was haéltst du vom Spruch «Liebe geht durch den Magen»?

Beim ersten Date mit meiner Frau lud ich sie zu einem leckeren Men
ein. Ich bestellte Scampi und zeigte ihr, wie man diese korrekt isst.
Es schmeckte ihr und ich wusste: Sie ist die Richtige. Ich brauche

jemanden, der mit mir die Vielseitigkeit des Essens geniessen kann.

Nun ist es Zeit, den Grill einzuheizen. Denn es dauert nicht mehr
lange, bis die ersten Géaste erwartet werden. Fliir die perfekte Glut
brauche es viel Ubung, erklért uns Claudio Renggli. Die optimale Hitze
sei entscheidend, um das Allerbeste aus dem Grillgut rauszuholen.
Wéhrend er mit mir plaudert und den Grill vorbereitet, schliesst er ganz
nebenbei den Warmeschrank fiir die Teller, der offen stand, und wischt

mit dem Lappen uber die Arbeitsfldche.

In dir steckt ein Perfektionist, oder?

Ja (lacht). Ich habe viele Spleens — das wiirden meine Mitarbeitenden
wohl unterschreiben. Um zu arbeiten, brauche ich einfach Ordnung.
Entsprechend missen die Utensilien nach Gebrauch immer an ihren
Platz zurlickgestellt werden. Am wichtigsten ist dies flir mich bei

unseren Putzlappen.

Wie bist du als Chef? Wiirdest du gerne bei dir arbeiten?

Ja sicher. Grundsatzlich bin ich ein sehr harmoniebedurftiger Mensch,
dem Humor wichtig ist. Klar kann ich manchmal auch mihsam sein.
In der Kiiche darf man aber nicht immer alles persénlich nehmen. Die
Arbeit muss erledigt werden. Daneben braucht es aber auch Platz fir
Gesprache uber Gott und die Welt.

Auf einmal rattert die Bonmaschine: Ein Black Angus Burger wurde
bestellt. Jetzt geht’s also los! Claudio Renggli macht sich gleich an die
Arbeit und legt den saftigen Rindsburger auf den Grill.

LT
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Wie gehst du mit negativer Kritik um?

Das héangt davon ab, von wem die Kritik kommt. Ist es jemand mit viel
Wissen und Erfahrung, so kann ich sie sehr gut annehmen und versuche,
mich entsprechend zu verbessern. Kritische Gaste zufriedenzustellen
ist eine Herausforderung, die ich nur allzu gerne annehme. Sobald aber
bei der Kritik der Respekt fehlt, wird es fiir mich schwierig. Das kommt

aber zum Gliick sehr selten vor.

Allméhlich fiillt sich das Restaurant. Das ganze Team ist auf Zack und
sorgt fir einen reibungslosen Ablauf. Es ist spannend, fiir einmal ganz
bewusst mitzuverfolgen, wie grossartig das Zusammenspiel zwischen

Service und Kiiche funktioniert.

Was magst du am meisten an der Grill-Kiiche?

Ganz einfach: das Fleisch!

Und womit begeisterst du Vegetarier?
Ich personlich kdnnte mir nicht vorstellen, vegetarisch zu essen. Aber
natirlich habe ich als leidenschaftlicher Koch auch die nétige Krea-

tivitat fur ein gelungenes Vegimen.

Wie findest du immer wieder neue Rezeptideen?

Die neuen Rezepte sind meist eine Kombination aus verschiedenen
Ideen. Viele meiner Mitarbeitenden machen Vorschlage und die Lie-
feranten bringen uns neue Produktideen. Auch unser Geschaftsfiihrer

hat viel Erfahrung in der Gastronomie und engagiert sich entsprechend.

Jetzt rihrt Claudio gendsslich die Sauce im Topf um und beginnt, die
Teller anzurichten. Uns lduft bereits das Wasser im Mund zusammen,
denn mittlerweile liegt ein herrlicher Duft von saftigem Fleisch und

frischen Gewdrzen in der Luft.

Was ist der lustigste Fauxpas, der dir je in der Kiiche passiert ist?
Einmal wollte ich Zucker karamellisieren. Als er einfach nicht braun
wurde, merkte ich, dass ich Salz erwischt hatte. Eine Mitarbeiterin

hielt sich den Bauch vor Lachen. Aber wie es der Zufall wollte,

schmeckte sie schon kurze Zeit spater das Rhabarberkompott mit Salz
ab. Da habe ich mir natirlich ins Faustchen gelacht. Aber jetzt muss

ich den «Turbo einschalten». Das Restaurant fillt sich!

Claudio Renggli nimmt die vorbereiteten Steaks zur Hand und verpasst
ihnen das typische Grillmuster. Schon wenige Augenblicke spéter
liegen sie auf stilvoll angerichteten Tellern und sind unterwegs zu den

hungrigen Gésten.

Auf welche Highlights diirfen sich die BAULUUT-Géste in diesem Jahr
freuen?

Neuerdings kann man bei uns das Fleisch des Schwarznasenschafs
aus dem Wallis geniessen. Ein ganz besonderes Geschmackserlebnis!
Aber auch den Triffelevent, der am 3. November 2018 erneut statt-
findet, habe ich personlich lieben gelernt. Dieser Anlass ist immer
eine grosse Herausforderung fir uns. Nicht nur, weil das Produkt an
sich sehr anspruchsvoll ist. Sondern auch, weil der Anlass immer
ausgebucht ist und wir aus Platzgriinden nicht mehr als zehn Teller
auf einmal anrichten kdnnen. Aber bis anhin hat immer alles perfekt
geklappt. Und was gibt es Schoneres als reibungslose Ablaufe und

gltckliche Gaste?

—r—
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Kurz & knapp

1.

Degustierst du mit dem Finger oder dem Loffel?

Mit dem Loffel.

. Wann wird das Fleisch gesalzen?

Vor dem Grillieren.

. Wirst du noch von Freunden zum Essen eingeladen?

Leider wird die Zahl der Einladungen immer weniger.
Und das, obwohl ich die Gesellschaft eigentlich noch mehr

geniesse als ein gutes Essen.

. Was haltst du vom Restaurant-Tester Bumann?

Ich schaue keine Kochsendungen. Meine Haltung ist es,
stets mein Bestes zu geben, anstatt andern dabei

zuzuschauen.

Claudio Renggli
Geburtstag: 1.10.1983

Zivilstand: verheiratet und Vater von zwei Kindern

Ausbhildung: Hotel Hirschen in Oberkirch
Wichtigste Stationen vor dem BAULUUT: Mostkrug (Ehepaar
Amrein, St. Erhard), Adler (Sempach), Hirschen (Beromiinster)

Hobbys: Familie, Slackline, Skitouren, Telemark, Biken, Jassen

Langsam, aber sicher sind die meisten Géste beim Dessert angelangt.
Claudio richtet liebevoll den Orangen-Dattel-Salat an, bevor er vorsich-
tig die Kugel Blutorangensorbet darauf platziert und das Ganze mit

Pistaziensplittern dekoriert.

Wer kocht eigentlich bei dir zuhause?

In meiner Freizeit koche vorwiegend ich. Das bedeutet aber nicht, dass
es immer riesige Men(s gibt. Ich bevorzuge meistens Mahlzeiten, fir
die man nur wenige Pfannen braucht und die sich gut vorbereiten

lassen.

Was kochst du fiir deine Kinder?

Meist entscheiden die Kids selbst, was auf den Tisch kommt. Mein
Sohnemann winscht sich fast immer Lamm. Naturlich gehort hier
auch eine Portion Gemise auf den Teller. Sonst ist es fiir mich keine

vollstandige Mabhlzeit.

Was kochst du, wenn’s mal wieder schnell gehen muss?
Spaghetti Bolognese. Wir verfligen (iber einen riesengrossen Vorrat an

selbstgemachter Tomatensauce im Gefrierschrank.

Und wie sieht es bei euch in der Kiiche aus, nachdem du gekocht hast?
Chaos in der Kiiche gibt es bei mir nicht. Bevor ich mein Essen ge-

niesse, muss die Kiiche ordentlich sein — das ist mir ganz wichtig.

Was findet man immer in deinem Kiihlschrank?

Milch. Und die Schoggisténgeli diirfen natirlich auch nicht fehlen.

Allméhlich verlassen die Mitarbeitenden die Kiiche. Claudio checkt
nochmals alles mit einem priifenden Blick, bevor auch er das BAULOUT
verldsst und seine wohlverdiente Zimmerstunde antritt.

/ Interview: Carole Weiner
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BLENDED LEARNING:

EIN ERSTES FAZIT.

Die Vorarbeiter- und Polierschulen am CAMPUS SURSEE

sind im Umbruch. Sechs Fachrichtungen im Verkehrswegbau
setzen bereits auf einen kompetenzorientierten Ansatz und
das sogenannte Blended Learning. In den Bereichen Hoch-,
Tiefbau und Bauwerktrenner wird im August 2018 mit der
neuen Form des Unterrichts gestartet.

Bei der Lernmethode Blended Learning handelt es sich um einen Mix
aus traditionellem Prasenzunterricht und innovativen E-Learning-
Sequenzen. 2017 wurden unsere Bedrfnisse in Zusammenarbeit mit
der Firma Ectaveo auf der E-Learning-Plattform Konvink abgebildet.
Auf der Plattform wird theoretisches Wissen vermittelt, wéhrend die
Aneignung der entsprechenden Kernkompetenzen beispielsweise tiber
die Bearbeitung von Fallbeispielen erfolgt. In den vergangenen Mo-
naten haben bereits zahlreiche Ausbildungsteilnehmerinnen und
-teilnehmer mit dem neuen Lernmodell gearbeitet und es direkt im

Alltag getestet.

Intensiver Bezug zur Praxis

Die kompetenzorientierte Ausbildung kommt den Teilnehmenden sehr
entgegen. Das Konzept baut auf einem hohen Praxisbezug auf und
orientiert sich an den spezifischen Arbeitsablaufen in den jeweiligen
Fachrichtungen. Die Module werden somit noch umfassender nach
Arbeitstatigkeiten gegliedert, was die Vernetzung von verschiedenen
Fachern fordert. Diese moderne Unterrichtsform verlangt von den
Teilnehmenden jedoch eine aktivere Rolle in der Wissens- und
Kompetenzaneignung. Der Referent ist nicht mehr der Lehrer im
klassischen Sinne, sondern wird im neuen Gefass zum Lerncoach mit

Fachunterstitzung.

Flexibel bleiben, besser werden

Natirlich ist dieser Wandel ein komplexer Prozess und birgt vielfaltige
Herausforderungen. Rollen, Ablaufe, Methoden und Settings miissen
ganz neu ausgerichtet werden, was nach sehr viel Flexibilitat und einem
langfristigen Umdenken bei sdmtlichen Akteuren verlangt. Der
CAMPUS SURSEE meistert diese Herausforderungen bereits dusserst
erfolgreich und legt den Fokus jederzeit auf eine kontinuierliche
Verbesserung — im Bereich Blended Learning genauso wie in allen
anderen Disziplinen.

Text: Adrian Hafeli, Leiter Baustellenkader

(44
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Maria Wyss, Leiterin Qualitat,
CAMPUS SURSEE Bildungszentrum Bau AG
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Matthias Forster, Geschaftsfiihrer, Infra Suisse




== Blended Learning fordert vom Lernenden

&) : viel Aufmerksamkeit fiir den eigenen
- Lernprozess und vom Lehrenden besondere
"\ Achtsamkeit fiir die vielfiltigen Bediirfnisse

der Lernenden. Treffen Aufmerksamkeit und

,

08
09

Achtsamkeit aufeinander, ist dies eine
optimale Voraussetzung fiir den gewiinschten
Lern- und Lehrerfolg.

Marc Aurel Hunziker, Vizedirektor und Leiter Berufshildung,
Schweizerischer Baumeisterverband

Meine Polierschul-Klasse hat Blended Learning als eine der Ersten angewendet.
Die Idee, sich selbst Wissen auf verschiedenen Kanilen anzueignen, finde ich super.
Schliesslich muss ein Polier heute fihig sein, aus diversen Quellen die optimale Losung
herauszufiltern. Dabei gilt es auch mit EDV-Systemen zurechtzukommen, schliesslich
macht die Digitalisierung vor der Baubranche nicht Halt. Die Lehrerschaft und Schulleitung
hatte wihrend der ganzen Ausbildungszeit ein offenes Ohr fiir unsere Anliegen und wir
konnten Verbesserungsvorschldge anbringen. Das zeigt mir: Die Schule ist gewillt, das gute
Grundgeriist zu einer Topl6sung voranzutreiben.

Walter Wetter, Teilnehmer Polierschule 3 Strassenbau am CAMPUS SURSEE

SO GEHT LERNEN HEUTE: ERFAHREN SIE MEHR
UBER BLENDED LEARNING IM CAMPUS SURSEE
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CAROLINE HAT SCHON
LEBEN GERETTET.

Wer passt besser zum Thema «Bauchgefiihl» als ein Wenn mein Bauch Geriusche von sich gibt, ist es Magenknurren, weil
Kiinstler. der quasi dank seinem «Bauch» zum nationalen ich Hunger habe. Bei Ihnen hort man eine Eselsdame, die munter
drauflosplappert.

howstar wurde? Die Rede ist von Urs Kli rseit 44
Showstar wurde e Rede ist von Urs by' der seit (Kliby lacht.) Auch mein Bauch knurrt, wenn ich hungrig bin. Aber

Jahren erfOIgreiCh als Bauchredner auf der Biihne steht — um lhre Aussage zu prazisieren: Mein Bauch kann nicht sprechen.
gemeinsam mit seiner Caroline. Wir haben uns mit ihm Vielmehr ist es ein «In-den-Bauch-Reden>.

iiber seine Tricks, Gags und Highlights unterhalten. Und

Wie funktioniert das Bauchreden denn eigentlich genau?
natiirlich liess es sich auch Caroline nicht nehmen, uns Stellen Sie sich eine Gitarre vor. Die Saiten sind meine Stimmbander
mit ein paar «Witzli» zu beehren. und mit dem Zwerchfell steuere ich die Luft. Die Tone entstehen im
Kehlkopf, wie beim normalen Sprechen auch, geformt werden sie mit
Gaumen und Zunge. Nun muss man nur noch die Lippen stillhalten
und sich Uberlegen, wie die Aussprache der Buchstaben B, M, P, W
zu Uberlisten ist. Denn fir diese braucht man fiir gewdhnlich die

Lippen.

Was ist Ihr Trick?

Ganz einfach. Meine Texte sind so aufgebaut, dass meine Caroline im
Normalfall ohne diese Buchstaben auskommt. So wird aus dem «Papi»
der «Vati».

Das klingt gar nicht so schwierig. Kann das also jeder lernen?

Im Prinzip ja, wenn genligend Talent vorhanden ist.

Wie kamen Sie vor iiber 40 Jahren auf die Idee mit dem Bauchreden?

Bei der Aushebung zur Rekrutenschule fiel dem Militararzt auf, dass
ich beim Sprechen nicht richtig atme — ich atme jeweils ein statt aus.
Ein Kollege, dem ich das erzéhlte, kannte ein englisches Zauberbuch,
in dem die Bauchrednerei beschrieben war. Und er erklarte mir, dass
diese offenbar mit besagter Atemtechnik zusammenhangt. Ohne es
zu wissen, beherrschte ich also die richtige Atmung, die es flr das
Bauchreden braucht. Das war der Startschuss zu mittlerweile 44

L Jahren Showkarriere. Nach anfénglichen Wochenend-Auftritten im
L-sfe=—)

_"t44Jahr_en"éih «hream-‘féam : Kli . “ i privaten Rahmen entdeckte mich dann Kurt Felix, der mich fiir den

- = "

|

Teleboy engagierte.

Warum wahlten Sie eine Eselsdame als Kompagnon?

Bei den ersten Auftritten hatte ich, wie alle anderen Bauchredner
auch, eine Ente dabei. Der Schnabel schien wie geschaffen dafr.
Doch dann entdeckte ich per Zufall in einer Kinderboutique einen
Pyjamastoff, auf dem verschiedene Tiersujets abgebildet waren —

unter anderem ein Esel. Meine Frau hat mir danach drei Exemplare



genau dieser Esels-Vorlage genaht. Ich benutze tibrigens heute noch
die drei Originalpuppen. Einzig die Mundstiicke mussten wir aufgrund

der regen Abnitzung schon acht Mal ersetzen.

Wo haben Sie Caroline gelagert?
Sie werden staunen: Eine Puppe ist immer mit mir unterwegs, eine
Puppe bei mir zuhause und das dritte Exemplar liegt im Tresor meiner

Hausbank. Aus Sicherheitsgriinden.

Wie sind Sie auf den Namen Caroline gekommen?

Meine Eseldame hiess in den ersten Jahren Glotzinli, aufgrund ihrer
Glotzaugen. Doch dann wurde ich vom Hessischen Rundfunk angefragt
fir einen Auftritt in Frankfurt. Der Produzent meinte, dass dieser
Name ausserhalb der Schweiz von niemandem verstanden wird. Und
so Uberlegte ich mir einen neuen Namen, der auch im angrenzenden

Ausland ausgesprochen werden kann. Mein Carolinli war geboren.

Wie ist das fiir Sie, wenn das Publikum vor allem wegen Caroline lacht?
Damit habe ich kein Problem, solange die Gage bei mir bleibt (schmun-
zelt). Ich stellte mich nie in den Vordergrund. Der Star ist und bleibt

meine Caroline. Ich halte sie nur und mache die Gerausche.

€6 Isch doch klar, d Liitit lache wege mir
und du holsch d’Chdle. 99

Caroline

Sind die Auftritte nach all diesen Jahren zur Routine geworden oder

haben Sie nach wie vor ein flaues Gefiihl im Magen, bevor es losgeht?

Man glaubt es kaum, aber etwas Nervositat gehért noch immer dazu.
30 Minuten vor dem Auftritt wiinsche ich keine Gesprache mehr.
Dieser Zustand halt so lange an, bis ich auf der Bihne stehe und der
erste Lacher kommt. Bei Fernsehauftritten ist es noch schlimmer, da

muss ich sicher 15 Mal auf die Toilette.

Wie merken Sie sich die vielen Gags lhrer beiden Rollen?

Ich darf mich glicklich schatzen, ein fotografisches Gedachtnis zu
haben. In einem Lerntraining habe ich mir die Technik der Baum- und
Raumliste angeeignet. Damit kann ich mein Programm auch ganz
spontan ergénzen. Das kommt mir vor allem bei Firmenauftritten
zugute, wenn der Chef kurz vor dem Auftritt mit Anekdoten daher-

kommt, die ich einbauen darf.

10
11
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Auftritt am Muttertagsbhronsch im CAMPUS SURSEE

Meine Kids sind im Vorschulalter und haben Sie am Muttertagsbronsch
im CAMPUS SURSEE kennengelernt. Viele Gags haben sie nicht
verstanden. Trotzdem lduft im Kinderzimmer Ihre CD auf und ab.

Wie erklaren Sie sich die Faszination lhrer Unterhaltung — quer durch
alle Alterskategorien?

Wahrscheinlich sind es drei Dinge, die unseren langjahrigen Erfolg
ausmachen. Einerseits die Kombination von Kliby und Caroline. Die
eine Rolle vorlaut und frech, die andere eher zurechtweisend und
erziehend. Andererseits ist da auch die Faszination, dass eine Stoff-
puppe sprechen kann. Diese 16st bei einigen ganz kleinen Kindern hin
und wieder sogar eine gewisse Unsicherheit und grossen Respekt aus.
Der dritte Erfolgsfaktor ist sicherlich die einzigartige, unverwechsel-
bare Stimme meiner Caroline. Diese Stimme hat tibrigens schon Leben

gerettet.

Was ist passiert?

Bei einem Unfall in Herisau wurde ein sechsjahriger Junge schwer
verletzt und lag auf der Intensivstation im Koma. Weder seine Familie
noch sein Hund, der ihn ableckte, konnten ihn aus diesem Zustand
wecken. Die Arzte waren ratlos. Dann kam den Eltern die Idee, ihm
eine Kliby & Caroline-Kassette, die er so liebte, vorzuspielen. Gesagt,
getan und rund drei Wochen spater geschah das Wunder: Der Junge
erwachte. Unglaublich, dass sich diese Geschichte spater in Zirich
wiederholte. Ich wurde um Hilfe gebeten und kaum sass ich neben
dem Kind auf dem Spitalbett und begann mit Caroline zu sprechen,
offnete der Junge die Augen. Mich friert es noch heute, wenn ich an

diese Geschichten zurlickdenke.

Woher nehmen Sie die Ideen fiir Ihre Gags?

Die kommen meistens spontan. Es kann durchaus vorkommen, dass
ich auf einem Spielplatz etwas aufschnappe. Oder dass Kinder auf
mich zukommen und meinen, sie hatten noch einen guten Spruch fir
Caroline. Oberstes Gebot dabei: Die Witze dirfen nie beleidigend sein

oder jemanden blossstellen.

€6 s laufe zwsi Viereggli uf dr Stross.
Do chunnt ihne es Driieggli entgege.
Do sait s ainte Viereggli zum andere:
Mit dere mochte mir niit zZ'tue ha,
die het en Egge ab. 99

Caroline
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Urs Kliby

Urs Kliby gilt als einmaliges Zugpferd im Showbusiness. Seine
Erfolge darf man als phdnomenal bezeichnen. Fir seine Produkti-
onen wurde er bisher mit 20 Gold-, 12 Platin- und sogar mit
einem exklusiven «Diamant Award» (gesamthaft 1 Million verkaufte

Tontrager) ausgezeichnet. Der 68-jahrige, der an Heiligabend

seinen Geburtstag feiert, ist verheiratet und wohnt in Kreuzlingen.

Sie haben iiberaus erfolgreich Schallplatten, Kassetten und CDs
produziert ...

Ja, obwohl mich zu Beginn keines der bekannten Labels unter Ver-
trag nehmen wollte. Alle zeigten mir den Vogel und prophezeiten,
dass ein Bauchredner auf Schallplatte nicht funktionieren kénne.
Erst eine ganz kleine Plattenfirma, die in der Schweiz nur Tina Turner
vertrieb, gab mir die Chance, 4’000 Tontrager zu produzieren.
Diese waren schon nach drei Tagen ausverkauft, innert weniger
Monate erreichten wir 90’000 Verkaufe. Bis heute gingen Uber

eine Million Kassetten, Schallplatten und CDs tber den Ladentisch.

Was passiert mit Caroline jeweils nach der Show?

Caroline geht in die Garderobe und wird dann liebevoll in den Koffer
gelegt. Allerdings so, dass kein Kinderauge das mitkriegt. Denn die
Kleinen wiirden nicht verstehen, dass die lebendige Puppe nun einfach

so in den Koffer gestopft wird.

Was war euer schonster Biihnenmoment?

Jeder Auftritt hat etwas Besonderes. Ein ganz unvergesslicher Moment
war, als ich bei der Jahresversammlung der Stiftung Cerebral auftre-
ten durfte. Nach meinem Soundcheck sprach mich die Mutter einer
Tochter mit Down-Syndrom an. lhre Tochter Britta wiinsche sich nichts
sehnlicher als ein Duett mit Caroline. Ich musste nicht lange tberle-
gen und ermoéglichte ihr dies in der Show. Caroline sang zusammen
mit Britta «Frére Jacques». Dieser Moment hatte nicht emotionaler
sein kdnnen. Der ganze Saal mit 1'400 Géasten war unheimlich bewegt.
Britta war der Star des Abends. Und ich neben Britta und ihrer

Mutter einer der gliicklichsten Menschen im Saal.

Was uns auch brennend interessiert: Wie geht es eigentlich Tante Olga
und Onkel Hans?

Den beiden geht es immer noch sehr gut. Tante Olga ist seit mittler-
weile 44 Jahren 70 Jahre alt. Die Parodie funktioniert heute immer
noch wunderbar. Die Idee zu dieser Kunstfigur stammt Gbrigens aus
der Feder von Fredy Lienhard, welcher zu Teleboy-Zeiten fir die Gags

verantwortlich war.

(44 Jowaa ... D Tante Olga macht
ibrigens grad e Telefondiit. Sie nimmt
bi jedem Aruef ab. 99

Caroline

Am 6. Oktober kommt ihr bereits zum dritten Mal in den CAMPUS
SURSEE. Was gefallt euch am besten an unserem Publikum?

Die Stimmung in der Zentralschweiz ist immer hervorragend. Im
Gegensatz zu anderen Regionen kommen die Zuschauer etwas mehr
aus sich heraus. Fir uns also ein hervorragendes Publikum fiir einen

gelungenen Anlass.

Worauf diirfen sich die Géaste bei eurem Auftritt vom 6. Oktober
besonders freuen?

Es wird ein «<Comedy & Dine» geben, bei dem sowohl die Lach- als
auch die Bauchmuskeln ziemlich strapaziert werden. Meine Caroline
ist selbstverstandlich mit dabei, wir bieten mit der Show gepflegte
Unterhaltung. Und der CAMPUS SURSEE sorgt fiir ein gelungenes,
herbstliches 4-Gang-Mend.

/ Interview: Martin Schmid

Comedy & Dine mit Kliby & Caroline

6. Oktober 2018, 18.30 Uhr

Das Lachpaar der Nation ist schon zum dritten Mal zu Gast im
CAMPUS SURSEE. Dieses Mal sorgen sie beim «Comedy & Dine»
flr Furore und beweisen, dass sie auch nach tber 40 Jahren im
Showbusiness noch unsere Lachmuskeln strapazieren. Mit ihren
neusten Storys von Tante Olga und Onkel Hans sind sie der
Publikumsmagnet fiir alle Generationen. Passend dazu sorgen wir
mit einem herbstlichen Viergangmen fir die Extraportion

Genuss.

Profitieren Sie zusatzlich von unserem attraktiven Ubernachtungs-

package a CHF 50.00 pro Person und geniessen Sie einen
sorglosen Abend mit anschliessender Ubernachtung im Premium-
zimmer inkl. Zmorgebuffet.

CHF 79.00 far Mend und Show (Kinder bis 12 Jahre: CHF 30.00)
Reservationen via Ticketshop auf www.campus-sursee.ch/aktuell
oder an der Réception (041 926 26 26).




— CAMPUS N°10/2018 —
AUF HOCHTOUREN

 RUND UMS WASSER
- ISTVIEL LOS.

Die grosste Schwimmsportarena der Schweiz wird ab 2019 zum

Schauplatz nationaler und internationaler Schwimmwettkampfe

und grosser Sportevents. Aber nicht nur der 50-Meter-Olympic-
Pool mit zehn Bahnen, das 25-Meter-Ausbildungsbecken und der
Relax- und Kids-Pool sind ein Spektakel' Auch das Drumherum —
im wahrsten Sinne des Wortes — ist hochinteressant.

Dreifachsporthalle

Die topmoderne Sporthalle mit Parkettboden lasst sich unterteilen
und bietet viel Platz fir diverse Hallensportarten. Auch der Berufs-
schulsport unserer Partnerschulen findet hier statt. Darlber hinaus
bietet die Halle die optimale Infrastruktur fiir Events mit bis zu 350

Personen.

Wer einen Kombieintritt (Schwimmbhalle und Spa) 16st, hat freien
#+  Zugang zu Sauna, Dampfbad, Ruheraum, Infrarotliegen, beheizten
Sitzsteinen, Erlebnisduschen und Kalteraum. So regeneriert sich

der Koérper im Nu.




Seminarraume
Damit die Trainingseinheiten mit Theoriesequenzen
kombiniert werden kénnen, stehen drei Seminar-

raume und ein Gruppenraum zur Verfigung.

Fitnessraum -
Auf 300m? und mit den besten Kraft- und Ausdauergeraten ausge- { A n ‘ ‘| h |
| |I .

7 £ | I | I I
LA R L
1 4 ._ - ) .;1'! { “ ‘ ‘JH . _,.,!IT:EI'I"_'III_ \ il

stattet bietet dieser Raum ideale Trainingsbedingungen.

Massageraum
Der Massageraum wird von der hauseigenen Physiotherapie-

Abteilung genutzt, kann aber auch von externen Sportmasseuren ;\

gebucht werden.

,‘%

Bistro - Gymnastikraum

Im Sportbistro direkt beim Eingang kann man sich mit leckeren . Hierfinden Kurse wie Yoga, Pila-
Snacks starken oder einfach etwas relaxen — bei gutem Wetter auch . tes, Aerobic und Co. statt. Auf
auf der Aussenterrasse. Sportler werden hier mit Fit-Food verpflegt professionellem Sportboden und

und auch fir die kleinen Gaste gibt es die richtige Auswahl. “-._ vor einer riesigen Spiegelwand.

Sie wollen unsere Sportarena bereits vor Eré6ffnung hautnah
erleben? Kein Problem! Wir fiihren Sie personlich tber die
Baustelle und zeigen lhnen live vor Ort, wie die grosste
Schwimmsportarena der Schweiz entsteht. Kontaktieren Sie
uns per E-Mail an veranstaltungen@campus-sursee.ch oder
telefonisch 041 926 22 80.
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WIR SCHREIBEN
GESCHICHTE.

Sie halten die 10. Ausgabe des CAMPUS Magazins in den
Hénden. Lesen Sie seit fiinf Jahren fleissig mit? Hoffentlich!
Hochste Zeit, Ihnen in dieser Jubildumsausgabe unser
Redaktionsteam vorzustellen und zu zeigen, wie die eifrigen
Redakteure zweimal jahrlich seitenweise neuen Lesestoff

kreieren.

1. Kick-off! Welche spannenden Themen sollen diesmal ins Blatt?
Und unter welchem Motto steht das neue Magazin? Das Redaktions-
team streckt die Kopfe zusammen, bespricht, diskutiert, hinterfragt

und entscheidet. Der Startschuss ist gefallen!

2. Jede Ausgabe braucht einen klaren Zeitplan. Interviews, Redaktion,
Gestaltung, Lektorat, Druck, Erscheinungstermin — sobald alles defi-

niert ist, kann es losgehen.

3. Jetzt werden die Termine mit den Interviewpartnern koordiniert.
Hoffentlich machen alle mit! Zum Glick gibt es sehr selten eine

Absage.

4. Er kocht, sie schreibt: Carole Weiner beim Interview mit
BAULUUT-Kiichenchef Claudio Renggli.

5. Martin Schmid l&sst sich von Simone Schweizer durch die Kiiche
vom MERCATO fiihren. Sie erklart ihm die Signalinstallationen, die
ihr im Arbeitsalltag behilflich sind. Interessant! Im Gesprach mit den
verschiedenen Magazin-Gesprachspartnern lernt man immer wieder

etwas Neues.

6. Das Fotoshooting steht kurz bevor. Andrea Renggli bespricht mit
Simon Burgener von Bild + Ton AG die idealen Lichteinstellungen im

Konferenzsaal. Damit das «Sujet» im besten Licht préasentiert wird.

7. Genug geredet. Jetzt werden die Eindriicke, Gesprache und

Recherchen als Magazin-Artikel zu Papier gebracht und gelayoutet.

8. Die Texte und Layouts werden besprochen, angepasst, optimiert,

perfektioniert. Bis alles sitzt. Dann geht das Magazin in Druck.
9. Es ist so weit: Das druckfrische Magazin ist eingetroffen! Natirlich
wird es direkt an der Réception aufgelegt. Mitnehmen, blattern, lesen

und staunen erwiinscht.

10. Das Redaktionsteam v.l.n.r.: Andrea Renggli, Thomas Stocker,

Thomas Hegnauer, Lorena Tschopp, Carole Weiner, Esther Tanner,
Daniel Suter, Martin Schmid. Es fehlt: Petra Janett.
/ Text: Andrea Renggli
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~ FEUER UND FLAMME
FUR DAS GRILL-RESTAURANT.

Der bekannte Gastrojournalist Herbert Huber kennt das
BAULUUT schon seit vielen Jahren — seit Beginn dessen Ara
als Grill-Restaurant. Und wie findet er es? Exklusiv fir das
CAMPUS Magazin hat er einen Testbericht iiber das BAULUUT
verfasst.

Mein erster Eindruck war ein hocherfreutes Wow! Denn die Umgebung
und das ansprechende Interieur sind wirklich ein stilvolles Meisterwerk.
Mein Blick fallt umgehend in eine regelrechte «Rolls-Royce-Kiiche»,
wo eine junge Brigade unter der Leitung von Claudio Renggli am
«Stderlen» und «Brutzeln» ist — vor allem aber am Grillieren. Denn
dafiir lodert im BAULUUT das Feuer der Begeisterung. Und das
beeindruckende Biihnenbild animiert die Akteure, mit viel Herzblut

das lebhafte gastgewerbliche (Schau-)Spiel zu spielen.

Erst recht, weil «Design und Gastfreundschaft» hier sptrbar harmo-
nieren und viel Transparenz das Geschehen auf der einzigartigen
Biuhne dokumentiert. Mit der offenen Kiiche, wo die Gé&ste den
bestellten, fachmannisch gelagerten «Bitzen» Fleisch beim Brutzeln
bewundern dirfen, sich mit Kiichenchef Claudio Renggli Gber die
Beilagen unterhalten und ab und zu einen Tipp fiirs eigene Kochen
erfragen kdnnen. Oder postwendend Komplimente (auch Kéche lieben
Streicheleinheiten) weitergeben dirfen. So wird ein Besuch im
Grill-Restaurant BAULUUT zum ganz besonderen Ausgeh-Vergniigen.

HIER Geurs ue
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Der Bezug zur Region gehdrt zum Credo

Das regionale Fleisch vom Straussenhof Hinterhofstetten in Schenkon
braunt auf der Glut in der offenen Kiiche. Gut gewtrzt und perfekt
grilliert werden die Steaks dann mit viel Liebe und mit einem Schuss
Humor von Corinne Knisel und ihren Servicemitarbeiterinnen serviert.
Waurstliebhaber, zu denen ich mich zahle, geraten bei der ganz raffinier-
ten Grillwurstschnecke (Kalbs- und Bauernbratwurst kombiniert — nach
einer ldee des Metzgers Galliker in Berominster) ins Schwarmen. Fir
Fisch-Freaks werden die Balchen von Fischer Hofer aus dem Sempacher-
see («s’hed so lang’s hed») gefischt. Sorgféltig saftig gebraten und auf

einem saisonalen GemUsebeet angerichtet. Weisch wie guet?

Eine «Burger-liche» Kiiche

Hamburger gibt es aktuell bis zur Grésse XXL. Diese werden mit
Inbrunst auf der Holzkohle aus dem Napf zubereitet — ein Hochgenuss.
Eigentlich ist es schon erstaunlich. Auf der einen Seite gilt der
Hamburger seit Jahren als Inbegriff von Fast Food und ganz allgemein
von «ungesundem» Essen. Auf der anderen Seite kann man feststel-
len, dass Hamburger auch in der Schweizer Spitzengastronomie
salonféhig geworden sind, dort meist nur unter der Bezeichnung
Burger. Salonfahig? Eben, fir mich gehéren da ein gedeckter Tisch,
ein bequemer Stuhl, Besteck und ein flotter Service dazu. Genau das
habe ich im Grill-Restaurant BAULUUT im CAMPUS SURSEE beson-

ders geschatzt.

Nicht nur geniessen — erleben
Ins BAULUUT geht man aber nicht nur des Fleisches wegen. Die
absolute Frische der Lebensmittel und die Experimentier-
freudigkeit bei den Kreationen sind inzwischen
zum Markenzeichen geworden. Aber mehr noch.
Auch fir die professionell geplanten Koch- und
Unterhaltungsanlasse pilgert man nach Oberkirch.
Zum Beispiel zu den «Wine & Dine», jeweils in An-
wesenheit bekannter Vignerons. Das ist «Weinkunde,
hautnah erlebt». Aber auch der Muttertagslénsch oder
die monatlich stattfindenden 2nd-Friday-Events mit
kleinen Livekonzerten haben weit Uber die Kantonsgren-
zen hinaus einen guten Ruf. So meine ich einmal mehr:
Auf nach Oberkirch, ins beeindruckende «BAULUUT>»,
wo eine jugendliche und spontane Gastfreundschaft
Uiberzeugend gelebt wird!
/ Text: Herbert Huber
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GEBALLTE
FRAUENPOWER.

Sonja Beeri

Im Herbst 2017 durfte der CAMPUS SURSEE gleich zwei
erfolgreichen Frauen den Baumaster fiir herausragende
Leistungen in der Ausbildung und den besten Abschluss ihrer
Klassen (iberreichen. Warum haben sich die beiden fiir diesen
Berufsweg entschieden und wie fiihlt es sich an, als Frau in
einer Mannerdoméne tatig zu sein? Wir haben bei Sonja Beeri
und Karin Schiesser nachgefragt.

Weshalb haben Sie sich fiir eine Karriere in der Baubranche
entschieden?

Sonja Beeri: Aufgrund meiner Affinitat zur Geometrie, Mathematik und
meiner guten Vorstellungskraft empfahl mir mein Klassenlehrer eine
Lehre als Bauzeichnerin. Ich bemerkte erst am ersten Berufsschultag,
dass ich da wohl in einer Mé&nnerbranche gelandet bin.

Karin Schiesser: In der Baubranche sieht man Tag fir Tag, was man
geleistet hat. Im Tiefbau entsteht zudem meistens etwas, das der

Allgemeinheit nitzt. Das begeistert mich.
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Wie sieht Ihr Werdegang aus?

Sonja Beeri: Fiinf Jahre nach der Ausbildung zur Bauzeichnerin star-
tete ich die Ausbildung zur eidg. dipl. Technischen Kauffrau und kam
zur Implenia. Nach mehreren Jahren Berufserfahrung habe ich nun
die Baumeisterprifung abgelegt. Titel wie dieser waren mir nie so
wichtig, vielmehr ist es der Inhalt, der fiir mich spannend sein muss.
An der Baumeisterausbildung am CAMPUS SURSEE hat mir besonders
der Mix zwischen Technik und Betriebswirtschaft zugesagt.

Karin Schiesser: Ich habe nach der ordentlichen Schulzeit zuerst eine
Lehre in einer anderen Branche absolviert. Weil ich jedoch keine
Zukunftsperspektiven in diesem Bereich sah, startete ich gleich im
Anschluss mit der Lehre als Bauzeichnerin. Heute bin ich Bauleiterin
und sehr dankbar, dass mich mein aktueller Arbeitgeber auf diesem

Weg stets unterstitzt hat.

Welche beruflichen Ziele mdchten Sie noch erreichen?

Sonja Beeri: Ich will mich nun darauf konzentrieren, das in der Bau-
meisterschule Gelernte im Berufsalltag umzusetzen. Es stehen mir
noch viele spannende, herausfordernde Projekte bevor — in dieser
hartumk&mpften Branche wird es sicher nie langweilig. Dariiber hinaus

freue ich mich sehr, die wiedergewonnene Freizeit zu geniessen.

Sonja Beeri

Sonja Beeri arbeitet seit 2007, mit 1 Jahr Unterbruch, bei der
Implenia Schweiz AG und ist seit 2015 in der Geschaftsleitung
der Baueinheit Bern. Als Kalkulatorin und Projektleiterin hat sie

die Ausbildung zur Baumeisterin als dritte Frau Giberhaupt und LY

mit der besten Abschlussnote abgelegt. Momentan ist sie unter
anderem Projektleiterin der Erneuerung der Saanenmdserstrasse
«3. Prioritat». Auf einer Héhe von 1’300 M.i.M. und (iber eine
Lange von 1,8 km wird die ganze Strasse neu gebaut und mittels
Stutzmauern, Zugankern und Druckpféhlen gesichert.

Zudem werden drei Briicken und ein Wendeplatz neu erstellt.

e

Karin Schiesser

Karin Schiesser ist seit 2013 (seit 2015 als Bauleiterin) bei der
Firma BG Ingenieure und Berater AG in Zug tatig. Im vergangenen
Jahr hat sie die Ausbildung zur Bauleiterin am CAMPUS SURSEE
mit der Bestnote abgeschlossen. Aktuell ist sie Bauleiterin fiir die
Projekte «Entwasserung Zug Nord» und «Circulago» in Zug —
zusammen ergeben diese eines der grossten Microtunneling-

Projekte Europas. Auf einer Strecke von knapp 3 km wird in

8m Tiefe ein Tunnelsystem zur Entwésserung von Zug Nord und

zur Nutzung von Fernwarme/-kalte erstellt. Der Tunnel wird

das Regenwasser aus der Stadt direkt in den Zugersee leiten.

Karin Schiesser: Mein Ziel ist es, flexibel zu bleiben und mit der Zeit
zu gehen. Im Moment bin ich in ein grosses Projekt im Spezialtiefbau
involviert. Das gefallt mir! Ich mdchte aber offen bleiben und schliesse

weitere Fachbereiche nicht aus.

Was macht lhnen am meisten Spass an lhrem Job?

Sonja Beeri: Mich fasziniert die Ganzheitlichkeit eines Bauprojektes
mit seinen unzéhligen Facetten. Ich liebe es, mich Herausforderungen
zu stellen, und méchte immer die beste Losung finden. Wenn ich sie
gefunden habe — vielleicht sogar mit einer ganz unkonventionellen
Herangehensweise —, erfillt mich das mit Stolz.

Karin Schiesser: Es ist immer ein schones Gefiihl, wenn man ein
Teilziel erreicht hat, sei es ein fertiggestelltes Schachtbauwerk oder
ein Mircotunneling-Durchstich. Zudem habe ich Freude daran, auf
den Baustellen mit vielen tollen Menschen zusammenzuarbeiten. Das
Bauen im innerstadtischen Bereich, ein schlechter Baugrund, unter-
schiedliche Bedirfnisse von allen Beteiligten — all dies sorgt dafiir,

dass es stets spannend bleibt.



Verlassen Sie sich bei der Arbeit auch mal auf lhr Bauchgefiihl?

Sonja Beeri: Ja. Klar zahlen harte Fakten, aber auch das Bauchgefiihl
ist gefragt — zum Beispiel wenn es um die Entscheidung geht, fur
welche Ausschreibungen wir ein Angebot erstellen. Und natirlich muss
man auch im Umgang mit Menschen und bei der Flihrung von Projekt-
teams auf sein Bauchgefihl héren.

Karin Schiesser: Es gibt Momente im Arbeitsalltag, in denen ich bei
Angaben oder Aussagen ein komisches Bauchgefiihl habe. Das sollte
man nicht ignorieren und der Sache auf den Grund gehen. Aber
grundsatzlich arbeite ich in einem Metier, das von Zahlen und fach-
lichen Vorgaben, von Planen, Listen und Dokumenten gepragt ist. Und

diese sind massgebend.

Spiiren Sie als Frau in dieser Mannerdomane manchmal Gegenwind?
Sonja Beeri: Ob jemand in dieser Branche bestehen und gut mit seinen
Kollegen, Mitarbeitenden und Partnern umgehen kann, ist meiner
Ansicht nach keine Frage des Geschlechts, sondern eine Frage des
Charakters. Mit den Einen kann man es besser, mit den Anderen eben
weniger. Ich spire allerdings oft, dass ich unterschatzt werde. Das
finde ich durchaus positiv. Denn dies gibt mir eine gute Ausgangs-
position, um mein Gegeniiber mit meinem Kénnen zu Uberraschen.
Karin Schiesser: Diese Frage wird mir sehr haufig gestellt. Ich glaube,
dass man am Anfang auf einer Baustelle eher belachelt wird als ein
Mann. Sobald man aber die nétige Fachkompetenz bewiesen hat, sich
flr schmutzige Schuhe nicht zu schade ist und respektvoll mit den

Bauarbeitern umgeht, ist das kein Thema mehr.

In welchen Situationen wéren Sie gerne ein Mann?

Sonja Beeri: Zum Beispiel an Sitzungen. Als Frau fallt man dort fast
immer auf.

Karin Schiesser: Ménner kénnen auf der Baustelle besser mit dem
Wetter umgehen als ich. Die schwitzen oder frieren nie. Es ware auch
nett, wenn meine Beine so lang wéren wie jene des Poliers. Dann
musste ich nicht doppelt so viele Schritte machen, wenn ich auf der

Baustelle neben ihm herrenne.

Stimmt Ihrer Ansicht nach das Klischee, dass Manner harter im
Nehmen sind als Frauen?

Sonja Beeri: Uberhaupt nicht. Es gibt bei Frauen und bei Mannern
unterschiedliche Gemiiter.

Karin Schiesser: Natirlich nicht. Und es stimmt auch nicht, dass

Manner nicht rumzicken.

Interview: Petra Janett
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SIMONES TAG IN
14 SELFIES.

Seit ihrer Geburt hort Simone Schweizer auf dem linken Ohr
nur ein Prozent und auf dem rechten Ohr gar nichts. Eine
enorme Herausforderung, die sie auf eindriickliche Weise
angenommen hat und Tag fiir Tag von Neuem meistert.

Ohne ihr Horgerat hort Simone Schweizer praktisch nichts. Trotz dieser
Einschrankung hat sie mithilfe von einigen technischen Hilfsmitteln den
Sprung von der IV-Bezligerin in die Arbeitswelt geschafft. So konnte sie
eine Kochlehre im geschiitzten Rahmen erfolgreich abschliessen. Im
Anschluss daran erwies sie sich als wertvolle Kiichenpraktikantin im
CAMPUS SURSEE und erhielt deshalb eine Festanstellung. Uns nimmt
Simone Schweizer einen Tag lang mit und schenkt uns einen interes-

santen Einblick in ihren besonderen Alltag.

062 UHKE
Mein Vibrationskissen rittelt mich

06:50 UHK

Nach der Morgentoilette und dem Friihstiick

sanft aus dem Schlaf. Ich bin bereit
flir einen abwechslungsreichen

Arbeitstag im CAMPUS SURSEE. mache ich mich mit meinem Motorrad auf zur

Arbeit. «Tofffahren» ist auch in der Freizeit eine

meiner Lieblingsbeschéaftigungen.

07.00 UHR

Obwohl ich dank meinem Implan-
tat fast 70 Prozent hore, erfordert
der hohe Larmpegel in der Kiiche

grosse Konzentration. Lippenlesen

hilft mir, bei der morgendlichen

by

Arbeitsbesprechung alles zu _
verstehen. Marco Mugglin, mein o
Oé:)é UH Q Vorgesetzter, erwartet von mir 03:34 UH 2

dieselbe Leistung wie von allen Das Friihstiicksbuffet fiir unsere

anderen. Gaste ist beendet und abgeraumt.
\\% In meiner Pause génne ich mir
: gerne auch mal etwas Sisses.

Ich montiere mein Horgerat — das ist Tag
fir Tag meine erste Amtshandlung. Das
Cochlea-Implantat ist eine Gehorprothese,

die als kiinstliches Innenohr funktioniert.



09:39 UHK

Und jetzt noch kurz ab nach draussen an die Sonne, bevor
es in der Kiiche ans Eingemachte geht. Die PIAZZA-Terrasse

ist perfekt fur eine kurze Auszeit mit Blick ins Griine.

)0:22 UHE

Ich muss die Arbeit kurz unterbrechen.
Die Batterien meines Horgerétes sind

leer. Zum Glick trage ich immer Ersatz

auf mir.

)0:55 UHK

Nach meiner Festanstellung im Méarz 2011 installierte der

, CAMPUS SURSEE eine Signallampe bei den zwei Kombisteamern.
):06 UHR .

So habe auch ich das Timing im Griff und weiss, wann die

Das Mittagessen mit dem Team ist ein fester Bestandteil R L
Backwaren schon knusprig sind.

meines Arbeitsalltags. Diese Zeit geniesse ich immer

sehr, da auch persoénliche Themen diskutiert werden/./>

V4.54 UHK

Fir das Abendessen unserer

Gaste brutzle ich heute
leckere Truten-Piccata. Unter
der Woche bereiten wir

abends jeweils bis zu 800

)48 UHE

Bei der Essensausgabe gebe ich Mahizeiten vor.
immer mein Bestes. Ruhig und
zielstrebig erfille ich die Wiinsche
der wartenden Kundinnen und

Kunden. Mir ist es wichtig, dass

die Géste meine Behinderung

nicht wahrnehmen.

)7:06 UHE

Kaum bin ich zu Hause angekommen, sind meine
Gaste auch schon da. Ich trage daheim immer
ein Vibrationsgerat auf mir, das mir mitteilt, wenn

Gaste an der Tar klingeln.

16:32 UHE

Und schon ist ein weiterer Arbeits-

tag vorbei. Nun geht es ab in
den wohlverdienten Feierabend. Ich

muss mich beeilen, denn zu

2237 UHQ Hause erwarte ich noch Besuch.

Schlafenszeit! Miide, aber glicklich schlipfe
ich ins Bett und lege mein Hérgerat und das
Cochlea-Implantat ab. So kann mich nichts

mehr stéren. Gute Nacht!
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KUNDENPORTRAT

MEHR AUSTAUSCH.
MEHR WISSEN.

Planen — Bauen — Leben. Seit (iber 70 Jahren setzt die Eberli Sarnen AG diesen Leitsatz tagtaglich in die Realitat um.
Was hinter diesen starken Schlagwdrtern steckt und was das Zentralschweizer Traditionsunternehmen Jahr fiir Jahr zu uns
in den CAMPUS SURSEE fiihrt, zeigt dieses Portrat.

(44

29

Marion Mischler, Leiterin Personal

(44

%9

Martin Rothlin, Polier Eberli Bau



(44

29

Thomas Ziircher, Projektleiter Ausfiihrung Eberli Generalunternehmung

Seit ihrer Griindung im Jahr 1945 ist die Eberli Sarnen AG auf 150
Mitarbeitende gewachsen — und ihren traditionellen Werten dabei immer
treu geblieben. Im Mittelpunkt steht der Mensch, und den Mitarbeiten-
den wird ein familidres Umfeld geboten. Die tagliche Zusammenarbeit
ist gepragt von konstruktivem Teamwork und einer guten Atmosphare.
Das Unternehmen setzt sich auch daftir ein, jungen Menschen den
Einstieg in die spannende Berufswelt der Baubranche zu erméglichen.
Mit verschiedenen anspruchsvollen und vielseitigen Ausbildungen —
beispielsweise jene zum/zur Maurer/-in EFZ — wird ein breites Fachwissen
vermittelt und Talente werden gezielt geférdert. Nach der Lehre geht der
Weg weiter. Lernende erhalten die Chance auf eine Festanstellung sowie

zuséatzliche attraktive Weiterbildungsméglichkeiten.

Attraktive Zukunftsperspektiven

Im Baugewerbe hat man viele Optionen, sich weiterzuentwickeln. Dies
eroffnet den Mitarbeitenden spannende Moéglichkeiten fir ihre person-
liche Karriere. Ein Grossteil des «Eberli-Nachwuchses» nutzt diese

Chance bereits und absolviert Aus- und Weiterbildungsprogramme, die

(44

29

René Affentranger, Geschaftsfiihrer Eberli Bau

ihm neue Tlren 6ffnen und relevante Themengebiete naherbringen.
Auch firmenintern werden Ausbildungen zu den Themen «Arbeitssicher-
heit> und «Umweltmanagement» angeboten. Nicht ohne Grund wurde
der Schwerpunkt auf diese beiden Bereiche gelegt: Die Eberli Bau AG
hat die Zertifizierungen geméss ISO-Norm 14001 fir Umwelt und ISO-
Norm 18001 fir Arbeitssicherheit erhalten.

Firmenaushbildung im CAMPUS SURSEE

Bereits zum sechsten Mal ist die Firma Eberli Sarnen AG fir ihre
jahrliche Firmenausbildung im CAMPUS SURSEE zu Gast. In Zusam-
menarbeit mit dem Bildungszentrum Bau wird jeweils ein Gesamtkon-
zept erarbeitet, welches alle relevanten Fragestellungen und Lernziele
flr einen Schulungstag abbildet. In diesem Jahr wird der Fokus auf
insgesamt sieben Themenbereiche gelegt und die ganze Belegschaft
wird sowohl in Fach- als auch in Gesundheitsthemen geschult. Dieser
alljahrliche Anlass zeigt auf: Weiterentwicklung und Weiterbildung sind
fest in der Firmenphilosophie der Eberli Sarnen AG verankert.

Text: Esther Tanner

26
27
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KLIPP UND KLAR

SCHLUSS MIT
BAUCHWEH.

Das Grosi hat’s
gewusst! Wer nicht immer di i
r direkt zu Medikamenten greifen méchte, ist mit alten H
, ausmittelchen bestens bedi
edient.

g .

i

(oder auch ein

assiker: Leinen- O

schneiden und in € Mischung aus 1 Liter
d2EL Apfe\essig franken. Leicht auswringen
keln. Baumwo\\socken iehen und mit
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eetuch umw
| Bei B

ickel
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einem Frott
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IM BLICKFELD
Sie ist unbeliebt, man wiirde ihr gerne aus dem Weg gehen und bestehen, um den Ausweis K-BMF M2 zu erlangen. Diese Prafung wird
doch kommen wir nicht an ihr vorbei: die Pr[]fung. Auch im von November bis Marz jeweils zweimal wochentlich in Sursee, Sargans,

. . . . Birglen und Full-Reuenthal durchgefiihrt. Durchschnittlich absolvieren
Bildungszentrum Bau miissen die Schiiler zum Abschluss der , . . . i
12 bis 24 Teilnehmer den Kurs und die anschliessende Priifung.

Ausbildung zeigen, was sie gelernt haben. So beispielsweise

die Baggerfahrer, denen wir auf den nachsten Seiten bei ihrer Ganz zu Beginn werden die Teilnehmer in zwei Gruppen aufgeteilt. Die

. . . einen absolvieren zuerst die theoretische Priifung im Schulzimmer und
Priifung iiber die Schulter schauen. 8
die anderen zeigen, ob sie die Maschine korrekt bedienen kénnen. Das
Wetter spielt dabei (ibrigens keine Rolle — die praktische Prifung findet
Heute auf dem Programm: die «<M2 Pneu- und Raupenbagger»-Priifung. bei jeder Witterung auf dem Ubungsgelédnde des CAMPUS SURSEE

Die Teilnehmer mussen sowohl einen Theorie- als auch einen Praxis-Test statt. So kdnnen baustellennahe Bedingungen garantiert werden.

Peter Koch nimmt die

Instruktor Peter Jungen vorgegebenen Prifungs-
begleitet Teilnehmer Peter Koch aufgaben konzentriert in
zum Pneubagger. Angriff. Jetzt gilts ernst!

Von Nervositat keine Spur.

Peter Jungen gibt dem Prifling

die letzten Anweisungen und

winscht ihm fir die Prifung

viel Gluck.

Er fihrt den Pneubagger sicher durchs
Gelande. Dabei sind unter anderem
die Geschwindigkeit und die Position

der Schaufel zu beachten.



Wahrend der Prifung steht auch 30
ein Lastentransport an. Hier 31
muss Peter Koch einen Betonquader

zentimetergenau platzieren.

Diverse Zusatzaufgaben gilt es zu
meistern, die auch im taglichen
Baustellenleben auftauchen kdnnen.
Es herrschen praxisbezogene

Bedingungen.

Der Instruktor Peter Jungen verteilt die Punkte direkt
vor Ort. Vorgegebene Bewertungskriterien sorgen dafir, dass

alle Priiflinge auf derselben Grundlage bewertet werden.

Die Prifung ist zu Ende und Peter Koch
ist erleichtert. Er konnte zeigen, dass er
die Maschine im Griff hat. Wir gratulieren

ihm zur bestandenen Prifung!

_—



Instruktor Hans Brunner erklart
Mrijaj Luigi, dem nachsten
Kandidaten, den Ablauf der
Prifung auf dem Raupenbagger.

Erst jetzt erfahrt er, welche

Maschine er heute bedienen darf.

Mit dem Experten als
Dumperfahrer gibt er trotz
hohem Zeitdruck sein
Bestes. Exaktes Arbeiten
ist das A und O.

Die abschliessenden Planierarbeiten
sind eine weitere grosse Herausforderung,
die Mrijaj Luigi meistern muss. Hier
kommt ihm das erworbene Wissen aus der

Ausbildung einmal mehr zugute.

Instruktor Hans Brunner verteilt die Punkte.

Auch Mrijaj Luigi hat die praktische

Prifung bestanden. Herzliche Gratulation!

Wahrenddessen legt die andere Prlifungsgruppe

die theoretische Priifung ab. Hier stehen allgemeines
Wissen zur Baustelle und geratespezifische
Kompetenzen im Vordergrund. Es herrscht vollste
Konzentration im Raum.

Text: Lorena Tschopp



Mit diesen Tipps bestehen Sie jede Priifung

Nicht einfach wild draufloslernen. Zuerst genau abklaren, was
an der Prifung verlangt wird.

Gezielt auf die Prifungskriterien hin lernen. Wenn zum
Beispiel an der Prifung ein Fallbeispiel gelést werden muss,
sollte man auch zur Vorbereitung Fallbeispiele bearbeiten.
Den Stoff Giber eine langere Zeit verteilen. Last-Minute-Lernen
funktioniert im fortgeschrittenen Alter nicht mehr so gut

wie friiher.

Die Lerneinheiten gut planen und den Alltag so organisieren,
dass nichts dazwischenkommen kann (zum Beispiel: nicht
daheim lernen, sondern in der Bibliothek; daflir sorgen, dass
die Kinder anderweitig betreut sind, etc.)

Sich Gberlegen, welche Lernstrategie einem am besten liegt:
alleine oder in der Gruppe, mit Zusammenfassungen
Kartchen, Mindmaps etc.

Sich realistische Zwischenziele setzen. Wenn man sie erreicht,
steigen auch Motivation und Selbstvertrauen. Das hilft, tiber
eine langere Zeit durchzuhalten.

Sich etwas goénnen, wenn man diszipliniert war. Auch das

motiviert.

Erste Hilfe gegen Priifungsangst

Positive Suggestion: Erinnern Sie sich an Prifungen, die Sie
bereits erfolgreich hinter sich gebracht haben. Malen Sie sich
aus, wie lhnen eine Prifung so richtig gut gelingt.

Wer wahrend der miindlichen Priifung ein Blackout hat, soll
dies ruhig offen sagen und um eine kurze Pause oder darum
bitten, die Frage zuriickzustellen.

Die Experten haben selber schon viele Prifungen abgelegt
und haben in den allermeisten Féllen Verstéandnis. Niemand
kennt sich mit nervésen Kandidaten besser aus als die
Experten.

Trainieren Sie schon vor den Priifungen Entspannungsiibungen:
Tief in den Bauch atmen und so die eigene Mitte finden und
sich zwei Minuten lang auf diese konzentrieren.

Wegen eines Fehlers ist noch niemand durch eine Priifung
gefallen.

Versuchen Sie ausgeruht an eine Prifung zu gehen.

Wer denkt, muss auch richtig essen: Nach dem Motto

«In einem gesunden Kdrper wohnt ein gesunder Geist» sollte
man sich in den Tagen vor der Priifung ausgewogen ernéhren
(auch wenn jeder Bissen schwerfallt).

Verzichten Sie auf Kaffee oder Energydrinks.

Strategie: Beginnen Sie mit der leichtesten Aufgabe. Ein
erster Erfolg wahrend des Losens der Priifung lockert Sie auf.
Lesen Sie alle Aufgaben langsam durch. Das ist kein
Zeitverlust. Sie entdecken so die Stolpersteine und kénnen
sich besser auf die Aufgabe konzentrieren.

Ein bisschen Angst kann auch zu Héchstleistungen anregen.

Quelle: SRF «Ratgeber»
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Martin Weibel, Kranfiihrer

29

Sandro Zehnder, Baggerfahrer

O

¥ o : ERFAHRE MEHR UBER DIE AUSBILDUNG
:ﬁ VON MARTIN UND SANDRO AM CAMPUS SURSEE
@ BILDUNGSZENTRUM BAU.
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AUFGEDECKT

DER RICHTIGE RIECHER.

Foodscouts gibt es nur ganz wenige in der Schweiz. Einer von ihnen ist Pirmin Schumacher, der fiir den
Feinkostlieferanten Hugo Dubno AG immer wieder neue Foodtrends aufdeckt. Wir haben uns mit ihm iiber Innovationen,
Nischenprodukte und Superfood unterhalten.

Pirmin Schumacher, der Begriff «Scout» bedeutet Aufklarer,
Pfadfinder oder Beobachter. Was trifft auf Sie als Foodscout

am meisten zu?

In unserer Branche ist sicherlich das Beobachten ausschlaggebend.
Wir haben stets ein wachsames Auge auf den Markt und beobachten
die Entwicklungen, die sowohl national als auch weltweit in der Food-
branche von Relevanz sind. Wir leben von Spezialitaten und neuen
Produkten, die Giber verschiedene Wege zu uns gelangen oder die wir

im In- und Ausland entdecken.

Wie wird man Foodscout?
Es gibt keine spezifische berufliche Ausbildung daflr. Vielmehr muss

man mit den erforderlichen Fahigkeiten geboren sein.

Was sind Merkmale, die ein guter Foodscout haben muss?

Als Genussmensch muss er breit interessiert sein, Ehrgeiz mitbringen
und Lust haben, immer wieder Neues auszuprobieren. Ein wichtiges
Kriterium ist auch eine ausgeprégte Sensorik. Ebenfalls unverzichtbar

ist ein grosses Netzwerk. Nur durch regen Austausch mit Lieferanten,



international tatigen Kéchen und Produzenten kommt ein Foodscout

an die Informationen flr neue Delikatessen und Trends.

Wie muss ich mir lhren Arbeitsalltag vorstellen? Reisen Sie viel?

Ich reise beruflich nur sehr selten, aber in anderen Unternehmen gibt
es durchaus Foodscouts, die sehr haufig unterwegs sind. Zweifellos
halte ich auch in meinen Ferien immer die Augen offen fiir besondere
Spezialitaten und verbringe gerne Zeit auf einem Markt. Aber im
Arbeitsalltag bin ich meistens als Einkaufer auf Basis von Auftragen
unterwegs. Zum Beispiel: Globus Delicatessa plant eine Promotion Uber
Skandinavien und wir erhalten dann den Auftrag, explizit aus diesen

Landern unbekannte oder aussergewdhnliche Produkte zu beschaffen.

Wie muss ein Produkt sein, damit es lhnen auffallt?

Massgebend sind drei Kriterien. Eine hochstehende Qualitat hat
Prioritat. Dann sollte das Produkt eine spannende Geschichte haben.
Nur das fiihrt zu einer Verbundenheit und einer einzigartigen Identi-
tat, die Konsumenten anspricht. Und als letzter Punkt sollte das
Produkt einer Nische angehéren und damit als Raritat gelten. Alle
diese drei Kriterien in Kombination rechtfertigen den Preis, der meist

etwas hoher liegt als bei gewdhnlichen Nullachtfiinfzehn-Produkten.

Woher kommen die aktuellen Foodtrends?

Asien und Japan sind ganz hoch im Kurs. Die gesunde und leichte
Kiche kommt auch in der Schweiz sehr gut an und Ingwer oder
Wasabi sind aus unserer Kiiche nicht mehr wegzudenken. Als weite-
res Beispiel kann ich das Wagyu-Beef nennen. Dieses japanische
Rind zeichnet sich durch eine gleichmassig verteilte und sehr fein

strukturierte Marmorierung aus. Entsprechend zart ist das Fleisch.

Welche Entdeckungen sind in der Schweiz noch nicht angekommen?

Die Fleischverwertung des ganzen Tieres. In stidlichen Landern
schon lange gang und gébe, sind wir noch weit davon entfernt. Wir
sind Rosinenpicker! Aus Wohlstandsgriinden konsumieren wir vor
allem die Edelstiicke des Tiers. Aber seitdem Gourmetkdche wieder
Schmorgerichte servieren, findet auch in unseren Haushalten lang-

sam ein Revival von «Grossmutters Kiiche» und Slow Food statt.

Was halten Sie von Insektenfood?

Wir wurden schon vor anderthalb Jahren von einem Insektenproduzen-
ten aus Grossdietwil angefragt, Insektenprodukte ins Sortiment aufzu-
nehmen. Allerdings haben wir bis zum heutigen Zeitpunkt nur eine
marginale Nachfrage ausmachen kénnen. Insektenprodukte werden bei
uns zukinftig eine «Nische-Nische» bleiben. Sie sind sicherlich ein
origineller PR-Gag von einigen Detailhandlern, aber unseres Erachtens

wird sich dieser Trend in absehbarer Zeit nicht durchsetzen.

Gibt es Trouvaillen, die sich bei uns in der Schweiz nie
durchgesetzt haben?
Einen schweren Stand haben nordische Fischspezialitaten, wie zum

Beispiel heiss gerducherter Lachs. Im Gegensatz dazu ist ein leicht

Pirmin Schumacher
Pirmin Schumacher, geboren am 23. Mai 1971, ist verheiratet,
hat 2 Kinder und wohnt in Altishofen LU. Er arbeitet seit 2008

als stellvertretender Geschaftsfiihrer bei der Hugo Dubno AG. Das

Unternehmen verkauft qualitativ hochstehende Comestibles-Pro-
dukte sowohl an Wiederverkaufer (z.B. Globus; mit rund 450
Spezialitaten gelistet) wie auch an die Gastronomie. Zuvor war der

gelernte Metzger sieben Jahre lang Einkaufsleiter bei Bell AG.

angeraucherter Thunfisch ein sehr erfolgreiches Produkt, quasi ein
Selbstldufer. Das lasst sich einfach erklaren: Schweizerinnen und
Schweizer mdgen keinen starken Fischgeschmack. Und Thunfisch hat

einen eher neutralen Go(t.

Erzédhlen Sie uns eine weitere Erfolgsgeschichte lhres Foodscoutings?

Vor einiger Zeit hatten wir Kontakt zu einem Schweizer Wasserbiiffel-
Zichter aus dem Val de Travers. Obwohl sich sein Wasserbiffel-
Mozzarella hervorragend verkaufte, wurde er das Fleisch nicht los.
Zusammen mit ihm haben wir die Vermarktung des Fleisches optimiert
und vorangetrieben. Der Gesundheitstrend kam uns hierbei sehr gele-
gen, denn das Fleisch ist reich an Omega-3-Fettsauren. Vor diesem
Hintergrund und mit der einzigartigen Geschichte der Biffelprodukte
ist es uns gelungen, in der Gastronomie und beim Endkonsumenten

einen dusserst erfolgreichen Nischenmarkt aufzubauen.

«Superfood» ist derzeit in aller Munde. Wie stehen Sie dazu?

Ich bin Uberzeugt, dass der Superfood-Trend noch lange anhalten wird.
Spannend ist, dass diese Nischenprodukte gar nicht neu auf dem
Markt sind. So kennt man beispielsweise Kurkuma, also Gelbwurz,
schon seit Urzeiten. Aber erst jetzt, im Zusammenhang mit Superfood

und der asiatischen Kiiche, erlebt das Gewdirz einen Hype.

Welche Trends sind fiir den CAMPUS SURSEE von Bedeutung?

Ich glaube, dass vor allem die Qualitat auf dem Teller stimmen muss.
«Weniger ist mehr» halte ich fir sinnvoll. Auch regionale Produkte
und ein authentisches Handwerk sind fir mich in der heutigen Zeit
wichtige Kriterien fiir ein stimmiges und erfolgreiches Restaurant-
konzept. Das gilt auch fiir den CAMPUS SURSEE.

/ Interview: Martin Schmid
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SOMMERCAMPS

AB INS SAGEMEHL!

An den Sommercamps 2018 ist wieder viel Spass.vorprogrammiert. In diesem Jahr bieten wir neben den-bewahrten
Ateliers zwei komplett neue Disziplinen an: Schach und Schwingen. Beim Schach fithrst du mit Geschicklichkeit
und einem ruhigen Handchen das Spiel zum Schachmatt. Oder wolitest du schon immer mal so richtig anpacken?

Dann mach dich bereit firs S.chwingen. Wir freueﬁ uns auf einen grandiosen Sommer.
2.

SCHWINGER-KNOW-HOW

Der Bose

Alle Schwinger mit eidgendssischem Kranz werden als «Bose»

bezeichnet. Der liebevoll gemeinte Begriff gilt den starksten

Schwingern im Lande.

Don'ts
Englische Ausdriicke verstossen gegen den «Schwingfest-
Knigge» — die Verwendung von «neudeutschen» Wortern ist

verpdnt.

Wyberschwinget
Bereits 1980 fand das allererste Schwingfest fiir Frauen statt.
Seit 1992 haben sich die Frauen mit einem eigenen Verband in

den Schwingsport eingegliedert.

Leichtgewicht
Gewichtsklassen sind kein Thema beim Schwingen. Ab 16
Jahren duellieren sich alle in der gleichen Kategorie. Bei den

Jungschwingern werden jeweils Kategorien nach Alter gebildet.

Werbeverbot
Im Schwingsport herrscht ein striktes Werbeverbot. Innerhalb

der Arena darf keine Werbung sichtbar sein.

120 Kubik

Diese Menge an Sagemehl benétigen alle sieben Schwingkreise
zusammen. Je nach Grosse des Anlasses kann der Durchmesser
des Sagemehlringes variieren.

/ Text: Julia Ryser

SOMMERCAMPS 2018
9. Juli bis 20. Juli 2018

Golf, Reiten, Tennis, Fussball, Tanzen, Schwimmen,
Rettungsschwimmen (SLRG), Schwingen (NEU), Schach (NEU)

Alle Infos auf www.campus-sursee.ch/sommercamps
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AGENDA

S CAMPUS SURSEE :
* EVENTKALENDER 2018,

- Der CAMPUS SURSEE bietet lhnen das ganze Jahr iiber gross- 8.9.18 | 3. TROJKA ENERGY SPARTACUS RUN

artige Gelegenheiten fiir beste Unterhaltung. Geniessen Sie Zum dritten Mal findet der «Spartacus Run» im

CAMPUS SURSEE statt. Der Hindernislauf fur
«Crazy-People» vereint Lifestyle, Fun und Bewegung

unvergessliche Event%— vom Konzert bis zum exklusiven Dinner.

W auf 2,5km. www.spartacusrun.ch

Jeden zweiten Freitag im
AY Monat (ausser im Sommer) 22.9.18 | WINE & DINE
sorgt ein Music Act fir Un-

Flr unsere Stammgaste, Gourmet- und Weinfreunde servieren

terhaltung in intimster Atmo- wir zu jedem Gang ein passendes Glas Wein aus den Grossflaschen-
sphére. Geniessen Sie vor dem Konzert das Abendessen
im Grill-Restaurant BAULUUT. Ab 22 Uhr verwdhnen Sie

die Kinstler mit unverwechselbarem Sound. Kostenlos.

angeboten — von der Magnum- bis zur 12-Liter-Flasche.
CHF 120.00 pro Person (inkl. 1dl Wein pro Gang).

14.9.18: Heinrich Miller 9.11.18: Fleur Magali

12.10.18: Daniel Kandlbauer 14.12.18: Reto Burrell 6.10.18, 18.30 UHR | COMEDY & DINE, KLIBY UND CAROLINE

Das Lachpaar der Nation ist schon zum dritten Mal zu Gast im
CAMPUS SURSEE. Dieses Mal sorgen die zwei beim «Comedy &

Dine» flr Furore. Dazu wird ein herbstliches 4-Gang-Men( serviert.

25.6.-12.7.18 | TATAR IN VARIATIONEN CHF 79.00 pro Person, Kinder bis 12 Jahre CHF 30.00.

Klassisch oder extravagant? Frisch zubereitet und
,.-r_ -

nach lhren Wiinschen abgeschmeckt. Geniessen Sie

3.11.18 | TRUFFEL & WEIN

Event der Extraklasse fiir alle Liebhaber von

Tatar mit Fleisch, Fisch oder Gemise.

Truffel und Weinen aus dem Piemont. Geniessen

13.7.18, 18.30 UHR | GROSSES BBA-SOMMERBUFFET

Vor den Sommerferien verwdhnen wir Sie mit Leckereien und

Sie ein 5-Gang-Men(, das die verschiedenen
Facetten des Triffels zeigt — ob Périgord, Alba
oder Sommertruffel. CHF 148.00 pro Person.

Klassikern der Grill-und Sommerkiiche. Von Wiirsten und Steaks

Uber Paella bis zu Spareribs und Burgern. CHF 69.00 pro Person.

29.11.18 | BAUTAGUNG

18.8.18 | WHISKY & CIGARS Die Schweizer Bautagung bietet Unternehmern und
Lernen Sie die Grundlagen tiber Whisky mit Entscheidungstragern aus der Bauwirtschaft eine Plattform fir
Nosing und Tasting kennen und erleben Sie, wie aktuelle Themen und den Austausch innerhalb der Branche.
hervorragend Whisky und Zigarren harmonieren. Details und Reservation unter www.bautagung.ch

CHF 60.00 pro Person inkl. Apéro riche.

25.8.18,9—17 UHR | SAURER TREFFEN

Grosse Ausstellung auf dem Campus-Gelande: Lastwagen, Busse,

Feuerwehr- und Militérfahrzeuge. Eintritt kostenlos.
JETZT TICKETS SICHERN:

Mit Festwirtschaftsbetrieb. Details unter www.saurer-club.ch
WWW.CAMPUS-SURSEE.CH/AKTUELL
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Der grosse CAMPUS-Wettbhewerb

Nehmen Sie am grossen CAMPUS-Wettbewerb teil und gewinnen Sie
einen kulinarischen Abend der besonderen Art. Im Grill-Restaurant
BAULUUT verwdhnen wir Sie und Ihre Begleitung mit Burgerspeziali-
taten a discrétion. Schlagen Sie sich den Bauch voll und geniessen
Sie im Anschluss eine Ubernachtung im Premiumzimmer inklusive
Zmorgebuffet. Einfach diese vier Fragen beantworten und die Zahlen
(1, 2, 3 oder 4) Ihrer Antworten addieren. Diese Summe per E-Mail
mit dem Betreff <CAMPUS-Wettbewerb» und Ihren Kontaktdaten an
wettbewerb@campus-sursee.ch schicken. Sofort mitmachen und bis
Ende August 2018 gewinnen. Viel Glick!

Frage 1:
Welche Spezialitat steht neuerdings im Grill-Restaurant BAULUUT
auf der Speisekarte?

1) Sushi  2) Mehlsuppe

3) Fleisch vom Schwarznasenschaf  4) Raclette

Frage 2:

Wann hat Kliby Geburtstag?

1) 1. Januar  2) 7. April  3) 1. August  4) 24. Dezember
Frage 3:

Womit wurden Sonja Beeri und Karin Schiesser ausgezeichnet?

1) Goldener Baumaster  2) Oscar  3) Grammy  4) Doktortitel
Frage 4:

Wie viele Mitarbeitende zéhlt die Eberli Sarnen AG?

1)20 2)50 3)100 4)150

Teilnahmebedingungen: Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Uber den
Wettbewerb wird keine Korrespondenz gefiihrt, der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Eigene Mitarbeitende sind vom Wettbewerb ausgeschlossen. Der CAMPUS SURSEE
behélt sich das Recht auf Veréffentlichung vor.

Und, was sagt Ihr Bauchgefiihl — spiiren Sie das Verlangen nach einem
Insektenburger? Sind Sie bereit flir das nachste Schwingfest? Inter-
essiert an einem Praxistest von Blended Learning? Schén, wenn wir

Sie neugierig machen, begeistern und inspirieren konnten.

Und wenn Sie nach dieser Lektire Lust auf mehr haben, sind wir
natirlich jederzeit fur Sie da. Sei es fur einen Event im Seminarzent-
rum, fir eine Ausbildung im Bildungszentrum Bau, flr ein kulinarisches
Erlebnis der Extraklasse oder einen musikalischen Leckerbissen. Denn
das alles und vieles mehr finden Sie bei uns im CAMPUS SURSEE.
Ich personlich freue mich ganz besonders auf den 6. Oktober, wenn
Kliby und Caroline zum dritten Mal bei uns auftreten und ihre neue

Show zum Besten geben. Das weckt bei mir Kindheitserinnerungen!

Ich wiinsche Ihnen einen herrlichen Sommer und freue mich, Sie bald
im CAMPUS SURSEE willkommen zu heissen.

Thomas Hegnauer
Geschaftsfiihrer CAMPUS SURSEE Seminarzentrum
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