


gﬂ

SR SN

5
Q
]
3
>




Vestibul

Vestibil




=]
o
=]
3
>




Fotoessay Zwischennutzung
Industriestrassenareal Luzern:
«vielschichtig, charmant» von
Seraina Joérimann im Modul
«Visuelle Komposition»

Das Industriestrassenareal,
urspriinglich ein Industrie- und
Gewerbeareal, wie es der Name
verrdt, wird seit rund 35 Jahren
zwischengenutzt. Das Areal
befindet sich im Luzerner
Tribschenquartier am Fusse des
Geissensteins und wird von der
Industriestrasse, dem Geissen-
steinring sowie der Keller- und
Unterlachenstrasse begrenzt.
Im Jahr 2023 wird ein Grossteil
abgerissen und neu bebaut.

Es entsteht bezahlbarer

Wohn- und Arbeitsraum, der

in den Stadten so dringend
benétigt wird.
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John Travolta, seine Schwester
und der Wirt Peter Galliker 1981
im Restaurant «Galliker», Luzern

Entree

Entree

Liebe Leserin
Lieber Leser

Prof. Dominic Haag-Walthert
Instituts- und Studiengangleiter ITA

Machen Sie ein kleines Experiment mit mir: Erinnern Sie sich zurlick an die verschiedenen
Phasen Ihres Lebens und denken Sie an die Gastréume, die Sie gepragt haben. Sie stel-
len sicher fest, dass Sie — neben Ihrer «offiziellen» Biografie — von einer eigentlichen
Biografie aus Restaurants, Bars und Beizen begleitet werden.

Die erste pragende Erinnerung meiner Beizen-Biografie geht zurlick auf die Ferien
bei meinen Grosseltern. Mein Grossvater — ein héherer Beamter beim Kanton — pflegte
am Sonntag nach der Kirche jeweils «gsunntigt» mit Anzug, Krawatte, Hut und Siegelring
in den «Friihschoppen» in die Beiz zu gehen. Ich muss da etwa im Alter von vier bis sechs
Jahren gewesen sein. Meine Erinnerung an meinen Grossvater ist fest verbunden mit
seiner eleganten Erscheinung, der Atmosphdre in diesem alten Fachwerkhaus im Zent-
rum von Frauenfeld, den wohlwollenden und interessierten Kommentaren der Mdnner
am runden Tisch.

Die Beiz oder das Restaurant ist wohl einer der gesellschaftlich bedeutungsvollsten
Orte. In diesen Raumen werden Ehen geschlossen, und Revolutionen gestartet. Leider
bekamen diese Orte des unkomplizierten Aufenthalts in den letzten Jahren immer mehr
Konkurrenz, wie Eliane Schilliger in ihrem Beitrag fiir das Magazin prdzise beobachtet.
Nichtsdestotrotz ist die Beiz als gastronomisches Konzept immer noch erfolgreich.

Was braucht es fiir eine gute Beiz? Im Interview mit Andreas Caminada finden wir
Antworten darauf. Es braucht immer eine gute Kombination von drei Elementen: An-
gebot, Personen und Raum. Fir den Raum sind wir Innenarchitekt:innen in enger Zu-
sammenarbeit mit den Betreiber:innen, der Kundschaft und dem Personal zustdndig.
Eine schone Geschichte dazu findet sich im Interview von unseren Studierenden mit
Richard Hersberger, bei der es um Laufwege, Aussicht und seinen Entwurf des Speise-
wagens fiir die SBB geht.

Schlussendlich erfahren Sie, liebe Leserin, lieber Leser etwas tiber das Schlissel-
stiick einer Schweizer Beiz. Der Beitrag von Delia Giovanoli nimmt uns mit in die Ver-
gangenheit des Beizenstuhls von Horgenglarus mit, und Idsst uns erfreulicherweise
wissen, dass die Geschichte dieses, Giber 100-jdhrigen Entwurfs noch lange nicht zu Ende
geschrieben ist.

Ein grosser Dank gilt wiederum allen an dieser Nummer beteiligten Personen, spe-
ziell den Dozierenden, Assistierenden und Studierenden, die in dieser zweiten Ausgabe
unseres Magazins wiederum ein wunderbar schmackhaftes und atmosphdarisch dichtes
Menu an Beitrdgen angerichtet haben. In diesem Sinne: En Guete!
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Abendstimmung in einer
Gartenbeiz

T

Menagli sprich «Menaschli»

e

Stattliches Wirtshaus an einer
ehemaligen Landstrasse
«Krone», Zirich Altstetten

e

Farbstimmung im Restaurant
«Jakob», Rapperswil
Farbgebung: Eliane Schilliger

Arkaden

Zum Wohl!

Eliane Schilliger
ist selbststandige Innenarchitektin und Baubiologin in Zirich. Sie schatzt die Vielfalt ihrer
Auftrdage, darunter besonders Aufgaben gastronomischer Art.

Ich mag die Einfachheit der Beiz. Auch gehe ich gerne ins Restaurant, ins
Bistro, in die Brasserie oder ins Brauhaus. Eine unbekannte Gaststcitte
bedeutet fiir mich einen Eintritt in eine andere Welt. In was fiir einen
Kosmos — oder ist es eher ein Biotop — habe ich mich begeben? Gehdore ich
dazu oder bin ich eine Aussenseiterin? Der Aufenthalt in einer unbekann-
ten Gaststatte ist fir mich immer ein Erlebnis. Ich liebe es, das Geschehen
zu beobachten. Die folgenden Ausfiihrungen sind aus der Sichtweise eines
beizenliebenden Gastes mit Beruf Innenarchitektin geschrieben.

Treffen & Trinken

Ausgehen bedeutet, das eigene Heim zu verlassen und nach draussen zu gehen. «Wenn
die Menschen den 6ffentlichen Raum nutzen, férdert das den sozialen Zusammenhalt.
Das Leben, das sich hier abspielt, ist entscheidend fiir die soziale Gesundheit einer Ge-
sellschaft», sagt der danische Stadtplaner Jan Gehlin einem Interview in der «Republik»
(«Der Mensch ist die grosste Attraktion des Menschenx, 16. Juli 2022).

Die schonen Pldtze in Italien sind ein gutes Beispiel fir Sehen und Gesehenwerden.
So ist die Beiz zwar kein 6ffentlicher Raum, aber doch eine Art Wohnzimmer, in dem
meist verschiedene Gesellschaftsschichten zusammenkommen — eine Heimat auf Zeit.
Die Schliessung von Beizen wahrend der Pandemie hat vor Augen gefiihrt, wie bedeu-
tend sie sind. Etliche Gdste sahen sich von ihren sozialen Kontakten abgeschnitten. Die
Lokale sind normalerweise fiir sie da, tdglich, von morgens bis Mitternacht. Damit unter-
scheiden sie sich wesentlich von einem Speiserestaurant. Beizen sind in jeder Beziehung
einfach, elementar, direkt und ungekiinstelt. Die gemitliche Geselligkeit ist ein tragen-
des Element.

«Tee isch nur fir Chranki», meinte der Wirt bei der Bestellung. Die Bedeutung des
Alkohols ist das Fundament der Beiz. Dieser hilft, das Herz zu 6ffnen und die Zunge zu
lockern — unkontrollierte, ausartende Aktionen sind aber eine unerwiinschte Neben-
wirkung davon. Die Generation meines Grossvaters fliichtete nach Feierabend vom
hduslichen Elend in die Wirtschaft und begoss dort ihre Frustrationen. So stiirzte der
Alkoholkonsum viele Familien ins Elend. Dartiber hinaus waren mangelnde Heizung oder
fehlende Kochstellen weitere Beweggriinde, die Zeit dort zu verbringen.

Die Beiz von friiher war eine Mdnnerinstitution. Weibliche Gaste kamen nur zu
speziellen Anldssen, denn sie hatten zuhause zu tun. Zur Verbesserung des Volkswohls
und fir die Besserstellung der Frau in den gastgewerblichen Berufen wurde 1894 der
«Frauenverein fiir Massigkeit und Volkswohl» in Zirich gegriindet. In den alkoholfreien
Kaffeestuben konnten sich so auch Frauen endlich auswarts treffen.
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Dieser kleine Schritt war der Anfang der erfolgreichen Firmengeschichte des Ziircher
Frauenvereins. Er betreibt heute in der ganzen Schweiz viele Restaurants, Hotels und
Mensen — unterdessen meist mit Alkoholangebot.

Kultur & Politik

Abendunterhaltungen fiir ein breites Publikum sorgten fiir volle Beizen. Zeitunglesen,
Jassen, Tanzen und Kegeln ergdnzten das Angebot. Heute unvorstellbar, aber Musik war
fast nur in Echtzeit zu héren. Darum hatten auch viele Gaststuben ein Klavier. In der
Vergangenheit gab es in jedem grosseren Dorf im wichtigsten Gasthaus auch einen Saal
— oft als Anbau. An den Auffliihrungen des ortsansdssigen Turnvereins oder der Dorf-
Theatergruppe versammelte sich das ganze Dorf. Der Charme dieser Darbietungen und
die Atmosphdre eines solchen Orts sind bleibende Erinnerungen. Der Berner Lieder-
macher Mani Matter beschreibt in seinem Stiick «Si hei dr Wilhdlm Tall ufgfiiert» solch
ein Dorfereignis in der Beiz stimmungsvoll.

Mit dem Aufkommen des Radios — etwa von Radio Beromiinster ab 1939 und dem
Fernseher ab circa 1964 — verloren die Beizen diesbeziiglich an Attraktivitat. Zum Poli-
tisieren, damals beispielsweise tiber das Frauenstimmrecht, bot und bietet sie bis heute
einen guten Rahmen.

Als erfolgreiches Beispiel einer Beiz gilt heute das «Volkshaus Zirich». Im Erdge-
schoss gibt es einen Raumteil mit Café und Bar, der jeden Tag von 9 bis 24 Uhr ge6ffnet
ist. Dahinter folgt ein grosses Speiserestaurant und daneben gibt es noch Sdle, die von
verschiedenen Gruppen fiir Zusammenkiinfte gebucht werden. Das Betriebskonzept des
Volkshaus Ziirich entspricht dem aktuellen Zeitgeist. Die Dimensionen des Gastraums
geben dem Gast ein Gefiihl der grossen weiten Welt. Die Gestaltung ist heterogen, was
einen grossen Teil des Charmes des Lokals ausmacht. Neben einer zeitgemdssen Kiiche
wurde auch diversen Details grosse Aufmerksamkeit geschenkt.

Der Standort einer Beiz ist ausschlaggebend fiir das Betriebskonzept und ihren
Erfolg. Wegen seiner zentralen Lage an einem der wichtigsten Eisenbahnknoten der
Schweiz wurde das «Bahnhofbuffet Olten» 1856 eréffnet. Nicht nur Reisende, sondern
auch die Bewohner und Bewohnerinnen von Olten, fanden sich dort ein. Das «Bahnhof-
. buffet» war ein bevorzugter Ort fir Versammlungen und Sitzungen von Unternehmen,
HOPP SCHWIIZ! + ‘ Verbdnden, Gewerkschaften, Vereinen und anderen Schweizer Gruppen —leider gibt es
diesen Ort nicht mehr in dieser Form.

Trinken & Essen

R Wo getrunken wird, muss zwischendurch auch gegessen werden. Das Essen in der Beiz

’ e LG T : Lol 5 beinhaltet im Normalfall ein preisgiinstiges Mittagsmeni — sichtbar im Aushang oder

=' * aueinsusse i an der Tafel. Nicht nur Handwerker und Handwerkerinnen schdtzen diese Art der soliden

_'“" = ' : Verpflegung— Gemiise ist da eher Nebensache. Daneben sind auf der Speisekarte Klas-

v siker im Angebot: Schnitzel auf jeden Fall, sicher Résti, auch mal mit zwei Eiern, Faust-

4 brote statt Sandwiches und Schweinswidirstli statt Carpaccio. Ich erinnere mich auch an

Angebote wie eine Biichse Sardinen oder einen rohen Chlépfer (Cervelat) mit Brot. M6g-

lichst unverfdlschte Nahrung, einfach, aber gut, wiirde der Beizam besten entsprechen

—das ist leider nicht immer der Fall. Schon die Salatsauce sagt alles Gber die Qualitdt
der Kiiche aus und absurde Tellerformen tragen nicht zur Verbesserung bei.

T

Beiz als Speiserestaurant
«National», Winterthur

%
Beiz, auch Knelle genannt
«Scheideggy, Zirich

12 Arkaden Arkaden 13
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Ob Beiz oder Restaurant — Wirt, Wirtin, Bedienung oder Personal sollten ihre Arbeit, wie
in jedem Beruf, mit Liebe und Leidenschaft ausfiihren. Dies weil sie hinter ihrem Betrieb
stehen und Stammgaste haben. Auch heute werden in Beizen die Gdste noch geduzt,
es wird geschdkert und gewitzelt. Das gilt als Zeichen der Zwanglosigkeit, schafft Ndhe
und Vertrauen —statt Distanz wie im gehobenen Restaurant oder in der Systemgastro-
nomie, bei der Kunden und Kundinnen mittels Marketing zu binden versucht werden.

Verschwinden & Auferstehen

Anders als in der Romandie hat sich unsere Deutschschweizer Beizenkulturin den letzten
Jahren enorm verdandert. «Die meischte Beize sind zum Restaurant vercho, wo d’'muesch
dsse», meinte ein Freund unldngst zu mir. Die Verfiigbarkeit von Nahrung, das breite
Angebot von Schnellimbissen und Take-away ist unglaublich présent. Gunstig oder ex-
klusiv —sie schaden den einfachen Wirtschaften. Wo sich einst eine Beiz befand, wurde
diese zu einer Pizzeria umfunktioniert und entsprechend dekoriert. Sie sind nun oft die
einzigen Gaststdtten auf dem Land, denn die Herstellung einer guten Pizza ist weder
aufwendig noch teuer. Das gilt leider auch fir schlechte Pizzas.

WieRIES
GLUTENFREI
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Zwischenmabhilzeit in Ziirich

e
Streetfood in London
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Die Nachfrage nach klassischen Beizen ist gesunken. Im Gegensatz zu friher sind «Bie-
zer» in der Stadt nur noch selten anzutreffen. Nach Feierabend treffen sich die Menschen
des Dienstleistungssektors lieber in der Bar — bei vorteilhaftem Licht bietet diese eine
perfekte Kulisse fiir den eigenen Auftritt.

Gastrosuisse erklart das Verschwinden von Betrieben auf dem Land vor allem mit
einer zu spaten Nachfolgeregelung. Das Gastgewerbe ist knochenhart. Die langen Ar-
beitszeiten sind fir soziale Kontakte ausserhalb des Arbeitsorts schwierig. Das Image
des Restaurants als Arbeitsort ist hierzulande im Gegensatz zum Ausland weniger an-
gesehen. Hinzu kommen die teuren Mieten in der Stadt — und dies nicht nur an gut fre-
quentierten Lagen. Sie sind der Tod so mancher Beiz. Ist das Lokal im Besitz der Betrei-
ber, ist sein Uberleben wahrscheinlicher. Doch oft iibernimmt eine Gastronomiekette
den Gasthof, wenn ein Pdchter, eine Pdchterin abgibt.

Eine Wiederbelebung von Beizen in neuer Form gibt es zum Glick auch. Das 1972
gegriindete «Kreuz» in Solothurn war die erste Genossenschaftsbeiz der Schweiz. Es
entstand wie andere Gaststatten auch als alternative Gastronomie infolge der 68er-
Bewegung. Diese Genossenschaftsbeizen waren und sind alternativ im Sinne von ge-
meinschaftlich betrieben, mit geteilter Verantwortung, Essensangebot aus lokalen
Produkten und dem Ziel, sozialer Treffpunkt zu sein. Aus dieser Szene haben sich weitere
innovative Unternehmen entwickelt, wie zum Beispiel die heutige Genossenschaft Basel-
tor oder auch die Krafft Gruppe. Beide entwickeln ihre Projekte in Zusammenarbeit mit
ausgewiesenen Innenarchitektinnen. Heute tiberleben Beizen auch, weil sie im Besitz
einer Institution oder eines Vereins sind.

Innenarchitektur Nebensache?

Die klassische Beiz befindet sich oft in Rdumen, die Gber Jahre unverdndert geblieben
sind. Manchmal trifft man eine Beiz aber auch in gut erhaltenen und gepflegten Rau-
men. Sich eine klassische Beiz in einem Neubau vorzustellen, ist schwierig. Die Raum-
lichkeiten und die Gebrauchsspuren tragen im Wesentlichen zum Ambiente des Lokals
bei. Denn das Interieur muss ungekinstelt, unangestrengt, zweckmassig, direkt und
moglichst normal erscheinen. In der Beiz gibt es keinen Schnickschnack. Was man
braucht, muss nicht inszeniert werden. Die Einrichtung ist zweckmdassig und brauchbar
(utilitas). Auch Bewirtschaftung, Arbeitsabldufe und Personalaufwand miissen beriick-
sichtigt werden. Soliditat (firmitas) bedeutet, dass Materialien und Konstruktionen még-
lichst lange halten; Pflege und Unterhalt einfach und pragmatisch sind. Die Schénheit
(vanitas) entsteht durch die Qualitat der Materialien, durch Proportionen, Formenvielfalt
und eine Prise Poesie.

Der Gedanke der Sparsamkeit macht modische Trends liberfliissig. Solide und auf
lange Zeit sind die Investitionen angelegt. Die Wandtdafelung halt die Kalte ab und
schiitzt die Wande. Die Anstriche missen dadurch selten erneuert werden. Tresen, Gar-
derobenhaken, Zeitungsauslage, Windfang — alle nétigen Dinge sind zugleich auch De-
kor. Die Tische sind aus Massivholz und die Stiihle meist nicht gepolstert. Verschieden-
artige Stuhlmodelle bezeugen die Anschaffungsgeschichte oder suggerieren diese —das
wirkt charmant, weil unperfekt. Die typischen Milchglas-Leuchten spenden ein breit-
strahlendes Licht. Selbst das Weglassen von akustischen Massnahmen kann zum Kon-
zept gehoren. Auch in Bistros und Brasserien ist das Geschirrgeklapper ein Teil der akus-
tischen Kulisse. In der Gartenbeiz sorgt knirschender Kies im Schatten schoner
Kastanienbdume fiir Atmosphdre. Fiir Gemutlichkeit sorgen farbige Oberflachen — Weiss
ist selten ein Stimmungsmacher. Textilien, Tischtiicher und Vorhdnge sind eine wirksame
Art, das Ambiente freundlicher zu gestalten. Und wenn es «es bitzeli meh si d6rf»? Dann
bitte eine generdse Geste wie ein grosses Wandbild oder einen sonstigen Blickfang.
Grundvoraussetzung: Die Einrichtung und das Gastrokonzept missen ibereinstimmen.

15



Das braucht Zeit fiir Diskussionen und die Erarbeitung des passenden Ausbaus. Das
grosste Geschenk allerdings ist eine gute Architektur mit schénen Rdumen und Propor-
tionen. Das hat Charakter und es gewinnt mit der Zeit an Patina.

Von einem Stammgast, einem Architekten, bekam die Wirtin zu horen: «Obwohl
mir das Restaurant nicht gefdllt, fihle ich mich wohl hier.» Dieser Ausspruch ist der Be-
weis fur Qualitat, die nicht sichtbar ist. Es zahlt nicht nur der visuelle Eindruck. Schliess-
lich haben nicht nur die leidenschaftliche Wirtin und der hingebungsvolle Koch, sondern
auch die Ausstattung Auswirkungen auf unsere Empfindungen und Emotionen. Unbe-
wusst nehmen wir die Umgebung immer wahr — die bequeme Sitzbank, das angenehme
Tageslicht und vor allem die leicht geddmpfte Akustik. Ein gutes Bauchgefiihl bedeutet
Glick, gute Laune und seelisches Wohl. Wir Innenarchitektinnen und Innenarchitekten
wissen das. Und jetzt: «GOmmer eis go zie?»

A
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Schmuck durch Lochungen
%

Umnutzung eines Eisenbahn-
viadukts, «Markthalle», Ziirich
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%
Fotos erzdhlen Geschichten
«A Santa Lucia», Mailand
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Die gute Seele — Serviererin im
«Volkshaus», Zirich

I
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T
Geniigend Platz fiir 1000 Leute
im «Hofbrduhaus Miinchen»

&

Aushdngeschild statt Leucht-
reklame, «Widder» Winterthur

Arkaden 17
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Der Beizenklassiker aus Glarus

Delia Giovanoli
ist ausgebildete Innendekorateurin und diplomierte Gestalterin HF Visuelle Gestaltung. Bei der
Mébelfabrik Horgenglarus betreut sie die Bereiche Kommunikation und Events.

Der Beizenstuhl classic 1-380 setzte in seiner mehr als 100-jahrigen
Geschichte Massstdbe, die bis heute giiltig sind. Er steht fir gute
Gestaltung, nachhaltige Herstellung und Bestdandigkeit. Seine
schlichte Form fligt sich noch immer mihelos in verschiedene Umge-
bungen ein. Das macht ihn zu einem Schweizer Mobelklassiker.

Robust, langlebig und selbstverstdndlich: Das sind Eigenschaften, die mit dem klassi-
schen Schweizer Beizenstuhl verbunden werden. Nahezu jede und jeder von uns hat ein
ganz charakteristisches Sitzmodbel vor Augen: einen schnérkellosen, naturfarbenen oder
schwarzen Holzstuhl. Auf den zweiten Blick ist die handwerkliche Fertigung aus massi-
vem Bugholz zu erkennen und oftmals ldsst die Patina erahnen, welche Geschichten ein
Stuhl bereits erlebt hat. Denn schliesslich nimmt so mancher Gast tber viele Stunden
hinweg darauf Platz — dies kdnnte nicht zuletzt an dem behaglichen Sitzgefiihl des
Klassikers liegen, das als ebenso selbstverstdndlich gilt wie sein typisches Design. Ein
Design, das bereits Anfang des 20. Jahrhunderts entworfen wurde. Die Glarner Tisch-
und Stuhlmanufaktur Horgenglarus produzierte den seinerzeit progressiven Bugholz-
stuhl 10 S, der inmitten der Mdbel des damaligen Historismus wie aus einer fremden
Welt wirkte und bald in verschiedenen modernen Architekturen seinen Platz fand.

Bis heute fertigt Horgenglarus das Stuhimodell unverdndert; nur die Masse wurden
aufgrund derimmer grésser werdenden Menschen behutsam angepasst. Ldngst gilt der
Stuhl als eine Tkone des Schweizer Designs und ist unter dem Namen classic 1-380 be-
rihmt geworden. Dabei ist zu erwéhnen, dass die Mébelbranche erst in den 1950er-
Jahren dazu uberging, ihren Produkten klangvolle Namen zu geben — davor erhielten
die Modelle lediglich mehrstellige Ziffern. Dem 10 S wurden zundchst die Produktnum-
mern 1-380 sowie 1-383 fiir die gepolsterte Version zugeordnet. Dies ldsst sich auf den
aus ldngst vergangenen Zeiten stammenden Bestellkarten, die ordentlich im Archiv der
Maobelfabrik gelagert werden, nachvollziehen: Hier finden sich neben den Namen der
Kundinnen und Kunden aus der Gastronomie und Hotellerie eine Vielzahl verschiedener
Ziffern. Jede einzelne Ziffer hatte und hat bis heute eine Bedeutung, die in der Fertigung
der Produkte relevant ist. So wurde im Lauf der Jahrzehnte aus dem Beizenstuhl 10 S der
classic 1-380.

Arkaden
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Werkhotel von Roll in
Gerlafingen - Bild aus dem
Katalog 1965

—

Abbildung des Modells 10 S
aus dem Katalog 1932

Arkaden

10S

Riickenhihe
H:utaur du dossier 83 cm
Sitzgrosse 4141

Dimensions du siége »
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Gefertigt aus nur sechs Teilen

Der Entwurf reprasentiert den Produktionsstandard und die nachhaltigen Werte von
Horgenglarus perfekt. Seine Form ist unaufdringlich, zeitlos und klar, die Verarbeitungs-
qualitat und Materialien garantieren Bestandigkeit und Langlebigkeit. Der classic 1-380
besteht aus nur sechs Einzelteilen. Doch es braucht 52 Arbeitsschritte, bis daraus der
Schweizer Designklassiker entsteht. Wer einmal die Gelegenheit hatte zuzusehen, wie
das bedampfte Holz fir die massive Sitzzarge, die Hinterfiisse und das Kopfstiick ge-
bogen werden, dem wird schnell klar: Das braucht eine Menge Ubung und viel Erfahrung.
Die Formungstechnik mit Dampf wurde bereits Ende des 19. Jahrhunderts entwickelt.
Anfangs fir feine Holzleisten und filigrane Kaffeehausstiihle gedacht, wurde das Ver-
fahren spater weiterentwickelt, sodass nun auch massive Holzteile mithilfe von Wasser-
dampf gebogen werden kdnnen. Das entsprechende handwerkliche Wissen und Kénnen
geben sich die Mitarbeitenden der «Mdbeli», wie die Glarner Manufaktur in der Region
liebevoll genannt wird, von Generation zu Generation weiter. So konnen die historischen
Entwirfe noch heute im Kern so produziert werden wie zu Beginn. Lediglich fiir die Wei-
terverarbeitung der gebogenen Einzelteile wurden nach und nach modernste Techno-
logien einbezogen, um der Nachfrage des Marktes gerecht zu werden.

Im Resultat steckt bis heute viel Handarbeit, die jeden Stuhl zu einem Unikat
macht. So werden der Sitz und die Hinterfiisse inklusive Kopfstlick jeweils mit nur zwei
Schrauben auf jeder Seite in manuell gebohrten Lochern befestigt. Dieses Vorgehen
ermaoglicht ein Verschrauben in verschiedene Richtungen und verleiht dem Stuhl seine
ausgeprdgte Robustheit und Stabilitat — Kriterien, die gerade in der Gastronomie und
in anderen Einsatzbereichen im halbéffentlichen Raum unverzichtbar sind.

T

Vor dem Biegen werden die
Holzlatten bedampft.

%
Massives Holz wird zu einer
Stuhlzarge gebogen.

%
Die rohen Stiihle vor dem
Beizen.

Arkaden

100 Jahre einsetzbar

Ein Merkmal aller Horgenglarus-Modelle ist das hochwertige Material, aus dem sie ge-
fertigt werden: Auch fiir den Beizenstuhl-Klassiker wird ausschliesslich Buchenholz aus
dem Schweizer Jura verarbeitet. Ein Holz, das langsam und gleichmdssig wachst und
somit regelmdssige Jahrringe aufweist. Diese Eigenschaft steht fir Stabilitat und ist eine
Grundvoraussetzung fiir die Fertigung eines widerstandsfahigen Produkts. Der wertvolle
Rohstoff wird im Jura geschlagen und getrocknet. Das Holz lagert unter optimalen Be-
dingungen im Aussenbereich der Sagerei und wird erst bei Bedarf nach Glarus geliefert.
Ausserdem bezieht die Tisch- und Stuhlmanufaktur alle anderen Holzarten, die sich fiir
den Beizenstuhl eignen, nach Méglichkeit aus der Schweiz oder aus dem nahen Ausland.
Bei Horgenglarus gilt die Regel, dass ein Baum, der in einer Metamorphose zu Tischen
und Stihlen wird, aus einem natirlichen und nachhaltig bewirtschafteten Wald stammen
muss. Dies stellt sicher, dass die M6bel mindestens 100 Jahre einsetzbar sind und ihren
Nutzerinnen und Nutzern Freude bereiten. Denn dank seiner soliden Konstruktion kann
das Sitzmobel jederzeit aufbereitet werden, um fiir die ndchste Generation in neuem
Glanz zu erstrahlen.

Wenn der classic 1-380 alle Fertigungsschritte durchlaufen und die letzten Quali-
tatsprifungen der erfahrenen Mitarbeitenden von Horgenglarus bestanden hat, dann
ist er bereit dafiir, sich den auf ihn wartenden Herausforderungen zu stellen. Diese kdnnen
durchaus gross sein. Vor ein paar Jahren kam der Stuhl fir ein 6ffentliches Objekt im
Schweizer Mittelland infrage, doch die Interessenten wollten seine Stabilitdt zundchst
auf die Probe stellen. Dazu unterzogen sie drei verschiedene Stiihle einem speziellen
Hartetest: Die Sitzmobel wurden mit geballter Manneskraft gegen einen Tisch geschleu-
dert. Dank dem gebogenen Holz und der soliden Konstruktion konnte der classic 1-380
dem Test problemlos standhalten.

Arkaden
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Zeitlos und bestdndig

Nebst herkdmmlichen Beizen findet sich der classic 1-380 auch in namhaften Hausern
und wird von renommierten Schweizer Architekten und Architektinnen fir ihre Projekte
eingesetzt. Im privaten Wohnambiente wird das Unikat ebenfalls geschdtzt und gilt
vielen als Liebhaberstlick. Nicht selten geht der classic 1-380 von Glarus auf Weltreise zu
Schweizerinnen und Schweizern im Ausland, die ihr Heimweh mit dem urtypischen Mébel
aus ihrer Heimat ein wenig lindern wollen. Als Reprdsentantin der Schweiz bei den
Olympischen Winterspielen 2014 in Sotschi fand die Ikone sogar ihren Platz im House of
Switzerland.

Beim Projekt «take a seat» wurde das Sitzmdbel wahrend eines Zeitraums von neun
Jahren von verschiedenen Schweizer Gestalterinnen und Gestaltern bearbeitet. Sie pass-
ten Farbe und Form des Beizenstuhls so an, dass eigenwillige Kunstwerke entstanden,
die den classic 1-380 in noch nie dagewesenen Variationen zeigten. Die Unikate waren
jeweils tiber ein paar Wochen im Café im Park in Zirich im Einsatz, bevor sie versteigert
wurden. Das gesamte Projekt erregte viel Aufmerksamkeit und wurde von der Zeitschrift
«Hochparterre» mit dem «Bronzenen Hasen» in der Sparte Design ausgezeichnet.

Wer den typisch schweizerischen Begriff Beizenstuhl heute in die bekannteste Such-
maschine der Welt eingibt, wird direkt auf den classic 1-380 aufmerksam gemacht. Seine
Bekanntheit und die Faszination, die von seinem Entwurf ausgeht, basieren auf der tGiber
100-jdhrigen Prdsenzin Beizen, Schulen und 6ffentlichen Bauten sowie in seiner Bestdn-
digkeit. Die Chronik des classic 1-380 beweist eindriicklich, dass der Rohstoff Holz und
die traditionelle Fertigung des Stuhls keinem Trend unterliegen, sondern eine Haltung
verkorpern, die iber Generationen hinweg gelebt wird. Dank dieser Erkenntnis kann der
Beizenstuhl auch ruhig mal in die Ecke gestellt werden, wenn er gerade nicht gebraucht
wird, und vielleicht einfach der Kleiderablagefldche dienen. Irgendwann spdater werden
sein zeitloses Erscheinungsbild und seine Qualitat erneut tiberzeugen. Nicht zuletzt des-
halb ist seine Geschichte noch lange nicht zu Ende erzdhlt.
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Restaurant «Léwengarten»,
Rorschach
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Beim Projekt «take a seat»
haben verschiedene Gestalter
und Gestalterinnen den classic
1-380 bearbeitet. Der Designer
Frédéric Dedelley hat seine
Classic-Stuhl-Serie «Heimweh»
mit traditionellen Ornamenten
versehen.
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Das Interieur der «Casa
Caminadan ist schlicht und mit
hochwertigen Mobeln
ausgestattet.

T

Der Koch und Gastrounter-
nehmer Andreas Caminada
wahrend des Interviews in
seiner Beiz «Casa Caminada».

e
Ein Laden ergdnzt das Angebot
im Haus.
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«In meiner Lieblingsbeiz esse ich
immer das Gleiche»

Andreas Caminada
Der Biindner Sternekoch und Gastrounternehmer im Gesprdch mit Carmen Gasser Derungs
und Ariana Pradal.

Der Duft von frischem Brot und Schokoladenkuchen aus der Backerei
von Kiichenchef und Gastrounternehmer Andreas Caminada beglei-
tet unser Gesprdch. Dieses findet bei einem Espresso am Stammtisch
seiner Beiz — in der «Casa Caminada» — in Furstenau statt. Zusammen
mit dem vegetarischen Restaurant «Oz» und dem mit drei Michelin-
Sternen ausgezeichneten Restaurant «Schloss Schauenstein» bietet
der Kiichenchef im kleinen Biindner Dorf drei unterschiedliche und
einzigartige kulinarische Erlebnisse an.

Andreas, du betreibst diverse Restaurants und jedes ist anders. Wie hat alles
begonnen?

Inden ersten zehn Jahren meiner Selbststandigkeit habe ich mich ganz auf den Aufbau
des Angebots im «Schloss Schauenstein» hier in Fiirstenau konzentriert. Das hat meine
ganze Energie gebunden. Als wir den dritten Michelin-Stern bekommen haben, war ich
33 Jahre alt. Da habe ich mich gefragt: Was nun? Mache ich einfach so weiter? Nach
diesen ersten Jahren konnte ich mein Team vergréssern und ich hatte erfahrene Mit-
arbeiter und Mitarbeiterinnen an meiner Seite. Ich musste nicht mehr alles selbst tun.
Das gab mir gedanklichen Freiraum. Ich konnte endlich Ideen umsetzen, die mir schon
Ianger im Kopf herumschwirrten.

Was waren das fiir Ideen?

Wir wollten Konzepte verwirklichen, die das bestehende Angebot im «Schloss Schauen-
stein» ergdnzen und auf keinen Fall konkurrenzieren. So haben wir zum Beispiel die
ehemalige Pferderemise des Schlosses in einen weiteren Gastraum umgebaut, der einer-
seits als Frihstiicksraum fiir die Hotelgaste und am Wochenende zudem als Café diente.
Wir wollten, dass auch Einheimische und Spaziergangerinnen und Spaziergdnger auf
einen Kaffee und Kuchen vorbeikommen. Letzteres geschah aber nicht wirklich. Die
lokale Verankerung war uns aber wichtig. Darum haben wir die Ausgangslage angepasst
und mit dem Biindner Architekten Gion A. Caminada zwei alte Stdlle neben der Remise
umgebaut. Der ganze Prozess hat mehrere Jahre gedauert, bis uns klar war, was es hier
wirklich braucht.
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In der ehemaligen Remise ist
nun das «Oz» untergebracht.

\”

Im vegetarischen Restaurant
«0z» tafeln die Gdste an der
gemeinsamen Theke.
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Erzahl uns bitte ein bisschen mehr tiber das Konzept und iiber die Nutzung des Um-
baus, in dem wir gerade sitzen.

Im Umbau befindet sich unsere Beiz, die «Casa Caminada». Im Obergeschoss haben wir
zusdtzliche Gastezimmer untergebracht. Aber mir fehlte noch etwas. Etwas, was den
Bau besser im Ort und in der Bevdlkerung verankert. Und da wir fiir unsere Restaurants
auch Brot backen, haben wir entschieden, hier eine Backerei zu integrieren. Nun kénnen
Einheimische, Gaste oder Personen, die extra hierherfahren, unser Brot kaufen und hier
auch einen Kaffee oder ein Bier trinken.

Und funktioniert der Einbezug der Einheimischen nun besser als zuvor in der Remise?

Ja, viel besser. Vielleicht liegt es auch daran, dass die «Casa Caminada» mit Gion A.
Caminada mehrmals in den Medien war. Wir konnten von unserer Idee, einem Restau-
rant mit Produkten und Gerichten aus der Region fiir die Menschen der Region, im Vor-
feld immer wieder erzéhlen. Darum war das Konzept der «Casa Caminada» fiir Aussen-
stehende klarer als zuvor in der Remise. Zusammen mit der Bdackerei funktioniert es sehr
gut. Nun mischen sich Gaste von nah und fern.

Was macht die «Casa Caminada» zur Beiz?

Eine Beiz ist fiir mich ein unkomplizierter Ort, der lokal verankert ist. Ich kann da schnell
etwas bestellen und essen, aber auch lange sitzen bleiben. Die Regionalitdt ist wichtig,
sei dies beim Angebot der Speisen wie auch in der Ausstattung. Wir bieten hier Gerichte
aus der Region an wie Capuns und Maluns. Zudem haben wir einen Zapfhahn fiir eine
Stange Bier — das findet man sonst in keinem unserer Lokale. Und es gibt zwei Stamm-
tische. Diese decken wir nicht ein. Da sollen Géste auch einfach Platz finden, um etwas
zu trinken. Der Stammtisch in der Ecke ist ein beliebter Tisch. Die meisten Gdaste wollen
diesen Tisch reservieren, aber das geht nicht.

Bei den Materialien haben wir auf wertiges und langlebiges Ahornholz fiir die Tische
gesetzt. Die Ausstattung ist zeitlos, zurlickhaltend, kein auffallendes Design.

Und was ist nun in der Remise?

Es gab immer wieder Gaste, die fragten, ob sie in der Remise auch das Menii aus dem
Restaurant «Schloss Schauenstein» essen konnten. Aber ich fand das unpassend. In
diesen RGumen mussten wir etwas anderes anbieten. Ich reagiere gerne auf Bestehen-
des, mag die Geschichte alter Bauten, auch wenn wir Kompromisse finden miissen. Hier
wollten wir etwas Zukunftsorientiertes ausprobieren, verantwortungsvolles Fine-Dining
anbieten. Und so entstand die Idee, ein vegetarisches Restaurant — das «Oz» — einzu-
richten, das vor allem Produkte aus unserem Permakulturgarten verwendet. Im «Oz»
gibt es eine Theke mit zwolf Sitzplatzen, die wir zusammen mit den Innenarchitekten
von Gasser, Derungs entwickelt haben. Die Gaste konnen den Kochen bei der Zuberei-
tung zuschauen und sie bekommen ihre Ments direkt von ihnen serviert. Das Erlebnis
und die Gerichte unterscheiden sich vom Angebot in der «Casa Caminada» und im
«Schloss Schauenstein». Der Raum ist intimer, personlicher und moderner. Neue Projekte
motivieren mein Team und mich. So bleiben wir dynamisch. Nebst viel Arbeit setzen
neue Projekte auch viel Energie frei.
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Es gibt aber noch weitere Restaurants von dir ausserhalb von Fiirstenau.
Wie kam es dazu?

Im Grand Hotel Bad Ragaz haben wir unser erstes «Igniv-Restaurant» eingerichtet. An-
fangs gab es eine Anfrage, ob wir nicht etwas anbieten wollten. «Igniv» heisst Nest auf
Romanisch und das Konzept beruht auf der Idee des Teilens. Die Gaste bekommen di-
verse Gerichte in die Mitte des Tischs und diese sind dann fur alle. Hier haben wir mit
der in Mailand ansdssigen Designerin Patricia Urquiola zusammengearbeitet. Wir woll-
ten einen gemdtlichen und warmen Gastraum. Fir das Geschirr haben wir Teller und
Schalen mit Blumenmotiven und solche aus Glas gewdhlt. Dafiir gingen wir sogar ins
Brocki und haben uns Einzelstiicke ausgesucht. Mittlerweile gibt es weitere «Ignivs» in
St. Moritz, Zirich und Bangkok. Verantwortlich fiir Kiiche und Service sind in jedem Lokal
zwei ehemalige Mitarbeiter aus meinem «Schloss Schauenstein»-Team. Ich halte mich
da im Hintergrund.

Jedes deiner Lokale verfiigt iiber eine eigene Stimmung, eine eigene Atmosphdre.
Wie entsteht diese?

Die Atmosphdre wird iber verschiedene Puzzleteile erzeugt, die gut ineinandergreifen.
Natirlich miissen das Essen und der Service perfekt sein —aber das wird bei uns erwar-
tet. Das Wichtigste sind meine Mitarbeitenden. Sie sind die Menschen, die die gute
Stimmung ausmachen und zum Wohl der Gdste beitragen. Die Menschen missen gerne
hier arbeiten, damit sie die Gastgeberkultur, die wir méchten, auch leben. Der Gast tragt
ebenfalls zur Stimmung bei. Unsere Gaste freuen sich auf das Erlebnis bei uns, sie lassen
den Alltag hinter sich, sobald sie ankommen.

Mir ist eine gemiitliche und warme Atmosphdre wichtig. Das Ambiente muss leben, darf
nicht steril sein. Wir schauen auch auf viele kleine Details, wie zum Beispiel, dass die
Stihle im richtigen Winkel und Abstand zum Tisch platziert sind. Das Servicepersonal
darf weder eigene Uhren noch Schmuck tragen, ausser Ohrringe. Diese haben wir aus-
gesucht und sie sind Teil der Uniform. Nichts soll die Gaste von ihrem Erlebnis bei uns
ablenken. Das Zusammenspiel all dieser grossen und kleinen Dinge macht eine gelun-
gene Atmosphdre aus.

Zum Abschluss noch ein paar kurze Fragen an dich. Hast du eine Lieblingsbeiz?

Ja, klar. Mit meiner Familie gehe ich gerne nach Sagogn in die «Ustria Stiva Grischuna»
oder in die «Casa Casutt» in Ilanz. Ich esse in beiden Beizen immer das Gleiche, denn
ich freue mich bereits im Voraus auf diese Gerichte. Die «Casa Casutt» hat zum Beispiel
einen super gemischten Salat sowie ausgezeichnete Rosti mit Rindstatar.

Was isst du besonders gerne?

Ich esse gerne Salat und Gemdse, aber auch traditionelle Biindner Gerichte. Was ich
esse, ist stark vom Ort abhdngig. Am Meer esse ich gerne etwas aus dem Meer, wenn ich
in Asien unterwegs bin typische Gerichte dieser Lander. Seit ich 40 bin, vertrage ich
Scharfe besser. So eine scharfe Suppe aus einer Garkiiche in den Strassen von Bangkok
finde ich ein grossartiges Geschmackserlebnis.

Arkaden

Das Konzept der «Igniv-
Restaurants» basiert auf dem
Teilen. Es gibt bereits vier dieser
Lokale — in Bad Ragaz, St. Moritz,
Zirich und Bangkok.
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Wo isst du am liebsten?

Zuhause.

Wer kocht bei euch zuhause?

Das darf ich fast nicht sagen. Unsere Kinderfrau Tanja kocht bei uns zuhause. Sie schaut
zu unseren Kindern, weil meine Frau Sarah und ich beide zu 100 Prozent arbeiten. Am
Anfang konnte Tanja nicht kochen, aber nun macht sie das wunderbar. Am Montag
haben meine Frau und ich frei, da essen wir mit den Kindern Gber Mittag oft hier in unse-
rer Beiz, der «Casa Caminadan».

e

Im historischen Schloss
Schauenstein befindet sich ein
mehrfach ausgezeichnetes
Restaurant.
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Kurznachrichten

Holzbaukurs

Darius Vogel — Im Modul «SSF (Statik, Struktur
und Fligung)» erhielten wir Studierende der
Innenarchitektur einen Einblick in die traditio-
nelle Kunst des Holzbaus. Unter Aufsicht des
erfahrenen Holzbauers Oliver Zumbiihl hatten
wir die Méglichkeit, eigene Erfahrungen in der
Materialbearbeitung zu sammeln. Mit messer-
scharfen Stechbeuteln und leicht gekrimmten
Japansdagen standen wir vor der Herausforde-
rung, klassische Holzverbindungen selbst zu
zimmern. Dadurch sollte unser Verstandnis fir
diesen Baustoff geférdert werden. Die erfor-
derliche Prazision fir eine funktionierende Ver-
bindung war nicht einfach zu erreichen. Zu tiefe
Schnitte gab es glicklicherweise nur im
Holz, die Hande der Studierenden blieben
unversehrt.

Joglo - Wohnen im
tropischen Klima

Nicole Hartmann — Auf Bali gibt es eine leb-
hafte Community an Digital Nomads, und das
nicht erst seit Pandemiezeiten. Es ist ein Ort, an
dem eine gute Life-Work-Balance mdglich ist.
Morgens ein paar gute Wellen surfen, dann in
einem hippen Café mit schnellem Internet ein
paar Stunden arbeiten, um schliesslich den Tag
mit Yoga oder Meditation abzurunden. Wir
wohnen auf Bali jedoch nicht am Meer,
sondern eher im Dschungel. Ich habe den

Erker

Semesterstart von der Terrasse meines neuen
Zuhauses aus begleitet, der Ort, an dem ich
wahrscheinlich im Verlauf der nachsten zwei
Semester mehrheitlich anzutreffen sein werde.
Die Terrasse ist namlich nicht nur ein gedeckter
Aussenraum, sondern gleichzeitig auch Ein-
gangsbereich, Wohnzimmer, Kiiche und Ess-
platz. Open Living bedeutet hier im wahrsten
Sinne des Wortes offenes Wohnen, ganz ohne
Wande und sogar ohne Fassade. Der einzige
Raum, den man abtrennen kann, sind das
Schlaf- und das Badezimmer, ansonsten ist
alles offen.

Ein Dach fiir alles

Unser traditionelles Holzhaus ist ein sogenann-
tes Joglo und wurde von der Nachbarinsel Jawa
nach Bali verschifft. Das Typische an diesem
Haus ist die Dachform, die sich durch einen
hohen Dachraum und ein weit ausladendes
Vordach auszeichnet. So werden bei einem
Joglo nicht die Wdnde, sondern es wird zuerst
das Dach errichtet. Je hoher das Dach, umso
einflussreicher die Personen, die darunter leben
—unser Dach ist nicht so hoch. Nebst der gesell-
schaftlichen Bedeutung ist diese Gebdaudety-
pologie vor allem auf das hiesige Klima
angepasst. Das Dach schiitzt in der Regenzeit
vor monsunartigen Regenfdllen und bietet
wahrend der Trockenzeit einen grossziigigen,
schattigen Rickzugsort. Zudem kann die
warme Luft in den Dachraum steigen, wahrend
der Wohnbereich dank einer natiirlichen Durch-
liftung durch Schlitze und Perforationen im
Holz abgekiihlt wird. Die ganzjdhrig hohe Luft-
feuchtigkeit sorgt hier auf der Insel vielerorts
fir Schimmel, vor allem in moderneren Bauten.
Das holzerne Joglo hingegen ist aus natrli-
chen und atmungsaktiven Materialien gebaut.
Es kann die Feuchtigkeit aufnehmen, aber auch
wieder abgeben.

Die offene Wohnform und die prazis ange-
ordneten Offnungen kénnen das komplette
Haus quer- und auch langsliiften. Das bedeutet
zwar, dass gelegentlich Frosche durchs Wohn-
zimmer hipfen und Geckos ihre Hinterlassen-
schaften verteilen. Aber es heisst eben auch,
dass der Wind durchs Haus ziehen kann und so
das tropische Klima ganz ohne Klimaanlage
lebenswert macht.

«Elefant Bar» —
die Campusbeiz

Der Ursprung der «Elefant Bar» fiihrt zuriick ins
Jahr 2014. Fur den letzten «Solar Decathlon
Europex»-Wettbewerb mit 20 Teams aus aller
Welt haben Studierende der Hochschule Luzern
— Technik & Architektur einen Prototyp fur ein

Solarhaus entworfen und gebaut. Das Projekt
belegte den ausgezeichneten fiinften Platz.
Anschliessend ist das Solarhaus auf den
Campus in Horw zuriickgekehrt und zwischen-
genutzt worden. Nach einer Umbauphase im
Herbst 2018 dient es nun als Ort der Begeg-
nung und des Austauschs. Fiir den Betrieb sorgt
ein eigens dafiir gegriindeter Verein von
Studierenden des Departements Technik &
Architektur.

Stadtblumen

Schnittblumen aus der Stadt auf dem Bei-
zentisch? Das junge Luzerner Start-up Stadt-
blite hat sich dem Anbau von Schnittblumen
auf brachliegenden Flachen im urbanen Raum
verschrieben. Seit Friihjahr 2022 sind Aussen-
flachen des Alten Krematoriums Luzern mit ein-
und mehrjahrigen Blitenstdnden bepflanzt,
weitere Flachen folgen. Bereits im Juni begann
die Ernte der ersten Bliten und im Hochsom-
mer konnte aus dem Vollen geschépft werden.
Die Blumen werden frisch geschnitten, zu indi-
viduellen Blumenarrangements gebunden und
per Velo geliefert.

Die Stadt als Produktionsort hat ein grosses
Potenzial. Ungenutzte und ungepflegte Griin-
flachen, brachliegende Restflachen, monotone
Rasenfldchen - sie alle konnten produktiv
genutzt werden und mit ihrer hohen Pflanzen-
vielfalt die Biodiversitat fordern. Zusatzlich
werden diese Orte optisch aufgewertet - farbig
blihende Oasen zwischen Hausern und Stras-
sen. Produziert wird nach den Leitlinien der
Slowflower-Bewegung - transparent, regional,
saisonal und nachhaltig, ohne Einsatz von che-
misch-synthetischen Pestiziden und Diingern.
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Denkstube -
ein Domizil auf Zeit

«Dit Huus is mien und doch nich mien, de no mi
kummt, nennt’ ook noch sein.» — Dieser platt-
deutsche Satz kann stellvertretend fir das
geschichtstrachtige Haus in der Gemeinde Ent-
lebuch stehen. Alle Bewohner und Bewohnerin-
nen haben seit seiner Erbauung im Jahr 1848
hier ihre Spuren hinterlassen.

Als wir es 2018 erwarben und im darauffol-
genden Jahr mit einer sanften Sanierung star-
teten, kamen insbesondere beim Riickbau so
einige kleinere, unscheinbare Trouvaillen aus
dem Alltagsleben der damaligen Bewohnerin-
nen und Bewohner zum Vorschein. So tauchten
zum Beispiel hinter den alten, sperrigen Elek-
trospeicherdéfen Ansichtskarten von fernen Rei-
sen auf, in den Spalten der Riemenbdden und
der Taferung fanden wir diverse Kleiderknopfe,
Rappler, Briefmarken, Stoffreste, eine Kleider-
brosche, einen vermutlich vergeblich gesuchten
Perlenohrstecker, eine verlorene Jasskarte, eine
Kaffeebohne. Auch die gut konservierten Uber-
reste einer Maus, die wohl zu den ungebetenen
Bewohnern zdhlte, kamen zum Vorschein. Im
Winter, wenn sich das Holztdfer zuriickzieht,
gewdhren einige Ritzen einen Blick auf die
dahinter verborgenen bemalten
Papiertapeten.

Bewohner auf Zeit

Das Alter des geschindelten Holzhauses ldasst
sich nicht nur an seiner Bausubstanz und Archi-
tektur erahnen, auch die Vielzahl an unter-
schiedlichen Turschléssern sind Zeugen
verschiedener Stilepochen: Biedermeier, Griin-
derzeit und Jugendstil treffen hier ganz selbst-
verstandlich aufeinander und verdeutlichen,
dass hin und wieder ein Kleinteil ersetzt werden
musste. Nun, dies ist jetzt unser Haus, aller-
dings werden wir lediglich Bewohner auf Zeit
desselben sein, denn das Haus wird uns eben-
falls iberdauern. Am Rande des Dorfkerns auf
einer Anhdhe gelegen, umgeben von einer
stattlichen Linde und von Obstb&umen, trotzt
es den gewichenen Grinflachen in seiner
ndchsten Umgebung. So werden wir dieses his-
torische Juwel respektvoll behandeln, sorgfdl-
tig pflegen und die Tiren 6ffnen. Denn es soll
auch ein Domizil auf Zeit werden fur alle Den-
ker und Denkerinnen, seien es Vordenker oder
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Nachdenkerinnen, die eine Oase der Kreativitat
jenseits vom Alltagsrummel suchen, um unge-
stort in ihre Denkarbeit einzutauchen und ihren
Gedanken freien Lauf zu lassen. www.denk-
stube-entlebuch.ch

Institutsvortrage

Wir befinden uns in einem Vorlesungssaal auf
dem Campus der Hochschule Luzern — Technik
& Architektur. Die letzten Studierenden, Gdaste
und Mitarbeitenden trudeln ein. Umgeben von
Gemurmel und mit Spannung erwarten wir den
Referenten. Ein kurzes Rascheln iber die Laut-
sprecher ldsst Ruhe im Saal einkehren. Der
Raum wird abgedunkelt, nur das Lichtbild
erhellt den Raum. Der Referent klickt sich durch
die Prasentation, nimmt uns mit auf die Reise
seiner Arbeit und gewdhrt uns Einblicke in die
Geschichte seines Gestaltens. Es wird zugehort
und hingeschaut, die Werke werden skizziert
und Notizen der Konzepte festgehalten. Mit
dem Applaus endet der Vortrag, letzte Fragen
werden gestellt und ein Dank ausgesprochen.

Alle Semester wieder bietet das Institut fur
Innenarchitektur den Studierenden, Mitarbei-
tenden und Gdsten 6ffentliche Vortrége an.
Nationale und internationale Kiinstler, Innen-
architekten und Architekten prasentieren zwei-
mal pro Semester ihr Schaffen. Dieses Jahr
waren es Beer Merz Architekten aus Basel und
der Innenarchitekt Jan Geysen von PUUR aus
Antwerpen.

Forscherin der
Wohnkultur
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Das Bundesamt fiir Kultur hat die Innenarchi-
tektin Verena Huber mit dem Schweizer Grand
Prix Design 2022 ausgezeichnet. Die 1938 in
Basel geborene Innenarchitektin, Forscherin,
Autorin und Lehrerin hat sich ihr Leben lang

eingehend mit den Fragen des Wohnens aus-
einandergesetzt. Auf ihre ersten eigenen Arbei-
ten in den 1970er-Jahren folgten grossere
Auftrage: Restaurants, Schiffe, Bibliotheken
sowie die Innenraumgestaltung fiir Jakob
Zweifels Schwesterhochhaus des Zircher
Universitatsspitals.

Daneben schrieb sie viel Giber die Méglich-
keiten und Grenzen der Innenarchitektur
Gemeinsam mit elf weiteren Innenarchitek-
tinnen und Gleichgesinnten griindete Verena
Huber im Sommer 2021 das «Archiv Innenar-
chitektur Schweiz» (AI-S), das sich zum Ziel
gesetzt hat, Vor- und Nachldsse ausgewdhlter
Innenarchitektinnen und Innenarchitekten zu
erhalten.

«Uf dr Galeere

gah lehre»

L
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Anina Dietrich, Patricia Enea — Oder zumindest
so dhnlich. Obwohl man die Schiffe auf dem
Vierwaldstattersee nicht als Galeeren bezeich-
nen kann, haben einige von uns Studierenden
den Atelieralltag aufs Verkehrsschiff verlegt.

An einem grauen unterrichtsfreien Tag ging
die etwas andere Reise los. Anstatt im Atelier
zu sitzen, das wir im vierten Semester schon
gut kannten, wagten wir uns in neue Gewdsser.
Mit Laptops, Ladekabeln, Tablets, Schreibzeug
und Proviant beladen, verbrachten wir gut
gelaunt etwa vier Stunden auf dem Schiff. Als
die Motivation abnahm, half Aperol Spritz wei-
ter. Was effizienter ist, Atelier oder Schiff, kon-
nen wir nicht mit Sicherheit sagen. Wir wissen
nur eins: Abwechslung und Zeit mit Mitstudie-
renden zu verbringen, kann nur Gutes bringen.
Also, wieso den Tag wie immer im Atelier ver-
bringen, wenn es genauso gut auf dem Schiff
geht? Atelier ahoi!
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«Blinde Kuh»

Unter «Blinde Kuh» verstehen und erinnern sich
die meisten von uns an ein Kinderspiel von
damals, bei dem einem Kind die Augen mit
einem Schal verdeckt wurden und dieses die
anderen Mitspielenden zu fangen oder aufzu-
finden versucht hat.

Dieses Spielkonzept macht sich das Restau-
rant «Blinde Kuh» zu Nutzen. Fiir mich war es
sicherlich eines der ungewodhnlichsten Ess-
erlebnisse bis jetzt. Denn in dieser Beiz ist es
stockdunkel. Kein Tageslicht dringt in den Spei-
seraum. Aus diesem Grund bestellt man sein
Essen am Eingang und wird von einer sehbeein-
trachtigten Servierkraft in den Raum begleitet.
Die «Blinde Kuh» unterstiitzt durch ihr Konzept
blinde- und sehbehinderte Menschen und ver-
schafft durch dieses kulinarische Erlebnis ein
gegenseitiges Verstandnis zwischen Sehenden
und Nichtsehenden.

Wenn einem plétzlich die visuelle Wahrneh-
mung genommen wird, riicken andere Sinne
viel starker ins Bewusstsein. Am Tisch ertastet
man sich sein Besteck und geniesst das Essen,
das man plotzlich intensiver und wohlschme-
ckender als je zuvor wahrnimmt.

Ins Archiv

i u‘i.y_l.-'-':ﬂ!..ﬂl

Erste Vorldsse von Schweizer Innenarchitekten
und Innenarchitektinnen nimmt der junge Ver-
ein Archiv Innenarchitektur Schweiz AIS nun
Schritt fiir Schritt auf. Den Auftakt macht das
umfangreiche Werk von Richard Hersberger
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aus Muttenz. Skizzen, Plane, Prospekte, Fotos,
Korrespondenz und Mobel gehéren dazu.
Anschliessend verzeichnet der Verein auch den
kleinen Nachlass von Alfred Senn. Als dritte
Ubernahme folgen die Arbeiten von Guido
Berger und Annette Stahl von Berger & Stahl
aus Basel. Unterstiitzt wird der Verein bei die-
ser Arbeit von den Archivaren des Docuteams
aus Baden.

Wenn immer moglich entsteht Gber jede
Person, deren Nachlass ins Archiv aufgenom-
men wird, ein Film. Zu sehen sind diese Filme
auf dem Youtube-Kanal des AIS.

Der Verein steht allen Interessierten offen.
Neue Mitglieder sind herzlich willkommen und
melden sich Gber die Website an: www.ai-s.ch

Studium beendet
—ab nach Schweden

Chelsea Tédnnler — Durch Kontakte aus meiner
Studienzeit und aus dem Austauschsemester in
Oslo ergab sich die Méglichkeit fiir einen
Urlaub in Stockholm. Diese Gelegenheit musste
ich nicht zweimal Gberdenken. Auch ein Jahr
nach meiner Rickkehr aus dem Norden faszi-
niert mich die skandinavische Kultur nach wie
vor mit allen Facetten der Natur, Architektur
und Kulinarik.

Diesen Sommer konnte also der erste Urlaub
ohne Studium und schulische Verpflichtungen
losgehen. Die Reise traten wir mit dem Zug an.
Es ging von Zirich tber Hamburg und Kopen-
hagen nach Malmé und schliesslich nach Stock-
holm. Nach 24 Stunden im Zug kamen wir in
der beeindruckenden und weitldufigen Stadt
Stockholm an. Diese bietet mit 14 Inseln und
mehr als 50 Briicken einiges fir Touristinnen
und Touristen. Was aber noch mehr auffallt:
Die Schweden und Schwedinnen haben eine
hochentwickelte Backkultur. In der ganzen
Stadt sind unzdhlige kleine Cafés, Konditoreien
und Bdckereien zu finden. Denn die Schweden
und Schwedinnen haben ihre eigene Tradition

— den «Fika-Brauch». Mit Freunden und Freun-
dinnen Kuchen essen und Kaffee trinken ist
in diesem Land ein zentraler Bestandteil der
Kultur. Das Verb fika entstand gemdss dem
Sprachwissenschaftler Lars Gunnar Andersson
aus einem Missgeschick heraus, wobei die Sil-
ben des Wortes kaffi vertauscht wurden. Aus
dem Verb bildete sich spdter das Substantiv fik
mit der Bedeutung Café oder Konditorei.

Die Tradition dieser ausgedehnten Kaffee-
pause mit Freunden oder Arbeitskolleginnen ist
tief im schwedischen Alltag verankert. Manche
Unternehmen rdumen in ihren Anstellungsver-
tragen sogar eine offizielle Klausel fir Fika-
Pausen ein, die zwischen 15 und 45 Minuten
dauern konnen. Laut Aussagen von Schweden
und Schwedinnen tragt die Unterbrechung
ihrer Tatigkeit zu mehr Wohlbefinden und Pro-
duktivitat bei. Das wdre doch ein guter Grund,
dies auch in der Schweiz einzufiihren!

Diplomfeier

Nach der situationsbedingten Onlinedurchfih-
rung der Diplomfeier im vergangenen Jahr
konnte diese 2022 wie gewohnt im grossen
Rahmen durchgefiihrt werden. Die Diploman-
dinnen und Diplomanden aller Bachelor- und
Master-Studiengdngen der Hochschule Luzern
— Technik & Architektur konnten ihr langersehn-
tes Diplom dieses Jahr in den Réumlichkeiten
der Messe Luzern entgegennehmen. Im letzten
Sommer haben 30 Frauen und vier Ma@nner den
Studiengang Innenarchitektur erfolgreich
abgeschlossen. Herzliche Gratulation und alles
Gute auf dem weiteren Berufsweg wiinschen
wir ihnen.

Das Restaurant

im Film

Zwolf Filme, die man als Innenarchitektin,
Innenarchitekt gesehen haben muss:

e La grande bouffe, Marco Ferreri, 1973

e Babette’s Feast, Gabriel Axel, 1987

e The Cook, the Thief, His Wife & Her Lover
Peter Greenaway, 1989

e Eat Drink Man Woman, Ang Lee, 1994

e Big Night, Campbell Scott,
Stanley Tucci, 1996

e Vatel, Roland Joffé, 2000

e Bella Martha, Sandra Nettelbeck, 2001

e Ratatouille, Brad Bird, Jan Pinkava, 2007

e Soul Kitchen, Fatih Akin, 2009

e Les saveurs du Palais,
Christian Vincent, 2012

 Madame Mallory und der Duft von Curry,
Lasse Hallstrom, 2014

e Burnt, John Wells, 2015
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Austausch

Diesen Herbst diirfen wir im Bachelor-Studien-
gang Innenarchitektur wieder sechs Studie-
rende aus dem Ausland begriissen: Die drei aus
Belgien kommenden Studentinnen Leonie
Avonds und Lynn Wens von der University of
Antwerp sowie Jade Huculak von der KU Leu-
ven, Charlotte Mai Jopling von der Northum-
bria University in England sowie Lydwine
Nitidem und Lea Katharina Seibel beide von
der Technischen Hochschule Ostwestfalen-
Lippe in Deutschland.

Drei unserer Studierenden verbringen das
Herbstsemester im Ausland: Lino Schmid am
Lasalle College in Singapore, Laura Dosch an
der KHiO in Oslo sowie Lena Schneider an der
Toronto Metropolitan University.

Diplomaustellung

Auch in diesem Jahr durften wir in der Korn-
schitte Luzern, direkt neben der kithlenden
Reuss, zu Gast sein. Sdmtliche Diplomarbeiten
konnten wdhrend eines Wochenendes besich-
tigt werden. Die Studierenden standen vor Ort
fir Auskiinfte Gber ihre sorgfdltig erarbeiteten
Konzepte bereit. Mit Hilfe von Materialmustern,
Modellen und grossformatigen Plakaten ver-
mittelten die Diplomandinnen und Diploman-
den in ihren Présentationen den Besuchenden
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die unterschiedlichen Lésungen. Die bewun-
dernswerte Vielfalt der 34 Projekte zeigt die
intensive Auseinandersetzung mit der Auf-
gabe. In jeder einzelnen Arbeit spiirt man die
unzdhligen Stunden (Tag- und Nachtstunden),
die in das jeweilige Projekt investiert wurden.
Auf diese intensive Abschlussphase und auf
den erfolgreich gemeisterten Studienabschluss
wurde bei der Vernissage mit anschliessendem
Apéro kraftig angestossen — und dies nicht nur
einmal.

Stille Diener zu
Gast bei den
Designklassikern

Im Designsemester 2021 beschdaftigten sich
die Innenarchitektur-Studierenden mit Stillen
Dienern. Das sind Mobel und Objekte, die zwi-
schen zwei Funktionsrdumen wie zum Beispiel
Erschliessung und Wohnen vermitteln. Die Stil-
len Diener gliedern sich unauffallig in RGume
ein und bieten den Nutzenden eine helfende
Hand. Die Entwiirfe der Studierenden reichten
von modularen, tempordren Ablagen Uber
Recyclingstationen bis hin zu einem Mébel im
Tarrahmen. Eine Auswahl der Arbeiten konnte
nach Ende des Semesters im Vintage Mébel-
haus H100 in Zirich ausgestellt werden. Als
kronender Abschluss gab es eine Finissage, an
der man auf ein intensives Semester zurtick-
blickte und nochmals auf die gelungenen
Arbeiten anstossen konnte.

Zuruck in Luzern

Alessandra Gobeli, Denise Sigg — Nach einem
Jahr wieder zurlick in Luzern, zurtick in der Korn-
schiitte, umgeben von bekannten und neuen
Gesichtern — gelandet in einer Zeitkapsel. Ein
Jahr ist vergangen und doch fihlt es sich an,
als ob wir erst gestern hier versammelt gewe-
sen wdren, um auf unseren Abschluss anzu-
stossen. Immer wieder wurden wir beim
Durchstébern der Diplomarbeiten in Gesprdche
verwickelt. Die Zeit verging wie im Flug. Um mit
unseren ehemaligen Mitstudierenden nun auf

ihren Abschluss anzustossen, zog es uns fir ein
letztes Bier gemeinsam ins «Millefeuille».
Stiihle und Tische wurden zusammengertickt,
um Studierende, Assistenten und Ehemalige
gemeinsam an einem grossen Tisch zu platzie-
ren. Schon wurden die alten Geschichten aus-
gepackt, es wurde viel gelacht, gegessen und
getrunken. So kdnnte man fast sagen, dass sich
die Atmosphadre des Restaurants wdhrend
unseres Besuchs in die einer Beiz verwandelte.
Aber was macht eine Beiz zu einer Beiz? Die
Einfachheit und das Unkomplizierte machen
eine Beiz aus. Sinnbild dafir ist ein grosser
Stammtisch, rege Gesprdache und bekannte
Gesichter. Denn schlussendlich sind es die
Gdste mit ihren Geschichten, die eine Beiz zu
einer Beiz machen.

Tolle Abende vergehen, so auch dieser, und
werden zu Geschichten. Nach der Anfrage fur
einen Beitrag fiir diese Ausgabe des Magazins
stellten wir uns die Frage, woriiber wir nun nach
einem Jahr im Berufsalltag schreiben sollten.
So sehen Sie, liebe Leserinnen und liebe Leser,
fuhren uns auch heute noch unsere Geschich-
ten zuriick nach Luzern und zu unserem Stu-
dium an der Hochschule Luzern — Technik &
Architektur.

Care-Arbeit
raumlich denken

Barbara Zibell

Feministische Ferspektiven auf
Flanung und Entwicklung

Wie wiirde sich unser Lebensraum anfiihlen,
wenn er Jahrhunderte lang von Architektinnen
und Raumplanerinnen gestaltet worden ware?
Wie konnte die Welt in 50 Jahren aussehen,
wenn heutige Planer und Architektinnen in
allen Planungsprozessen das Flreinandersor-
gen und unseren gemeinsamen Lebensraum
ins Zentrum stellen wiirden?

Diese Fragen erdrtert Barbara Zibell, emeri-
tierte Professorin fir Planungssoziologie und
Gender Studies an der Universitat Hannover, in
einem kenntnis- und materialreichen Buch.
Anlass ihres feministisch informierten Blicks
auf Geschichte und Zukunft der Raumplanung
ist das Jubildum «50 Jahre Frauenstimmrecht
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in der Schweiz» im Jahr 2021. Eine historische
Analyse der patriarchalen Funktionstrennung
legt offen, wo der Hebel kiinftig angesetzt
werden muss: Was es laut feministischen
Raumplaner:innen heute vor allem braucht, ist
eine Abldsung der patriarchalen Trennungen
zwischen Erwerbszonen, Schlafstadten und
Autoverkehr durch Raumstrukturen, die die Ver-
wobenheit vielfaltiger Prozesse wie Wohnen
und Arbeiten, Produktion und Reproduktion,
Bildung, Erholung, Ver- und Entsorgung spie-
geln und erméglichen.

In ihrer «Vision 2071: Bausteine fir RGume
der Zukunft» beschreibt die Autorin, wie so eine
Welt aussehen kann, die dem traditionell weib-
lichen, zeitintensiven, versorgenden Alltag
gerecht wird und dariiber hinaus einer breiten
Palette an Lebensformen und -vorstellungen
verschiedener Generationen, Geschlechter und
Herkiinfte den angemessenen Raum bietet.

Um sich nicht im Fantastischen zu verlieren,
konkretisiert Barbara Zibell ihre Vision mit Bil-
dern und Erzdhlungen von Projekten, die schon
im Jahr 2021, feministischen Kriterien folgend,
realisiert worden sind.

Barbara Zibell, Care-Arbeit raumlich denken.
Feministische Perspektiven auf Planung und
Entwicklung, Wettingen. eFeF Verlag, 2022

Stock, Wys, Stich
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Seraina Jérimann — Ein traditionelles Schweizer
Kartenspiel, das ich untrennbar mit Beizen in
Verbindung bringe, ist das Jassen. Meine Gross-
eltern trafen sich wochentlich (wenn nicht
sogar zweimal wochentlich) mit ihrem «Jass-
Grippli» in ihrer Stammbeiz im Dorf.

Ich konnte noch nicht einmal die Karten in

den Handen halten, da wurde mir das Jassen
bereits von meinen Grosseltern beigebracht.
Die Karten wurden in einen Meter gesteckt und
los gings. Denke ich ans Jassen, denke ich vor
allem an gemiitliche Geselligkeit. Wéhrend
es draussen regnet oder schneit, sitzt man
behaglich im Warmen beisammen und jasst.
Wobei zum Jassen auch eine gute Portion Kon-
zentration gehort.
Wer mehr erfahren méchte zur Geschichte des
Jassens, findet beim Blog des Schweizer Natio-
nalmuseums einen sehr guten Artikel mit dem
Titel «Vor dem Jass».
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Kochen mit Holz

WOOD FOOD

Wieso seine Gdste nicht mal mit etwas Ausser-
gewdhnlichem tiberraschen — zum Beispiel mit
einer Arvenholzsuppe? Liebst du Holz und
Experimente in der Kiiche, dann ist dieses Buch
genau das Richtige fir dich. Im Buch «Wood
Food» sind neben stimmungsvollen Texten zum
Rohstoff Holz diverse Rezepte vorhanden. Die
schonen Fotos von den fertigen Gerichten
machen Lust zum Nachkochen. Die vorgeschla-
genen holzernen Zutaten besorgst du am bes-
ten beim Schreiner oder im Wald. Deinen
Gasgrill kannst du wegstellen — gekocht wird
mit echtem Feuer. Das Buch ist eine ideale
Ergdnzung zu den diversen Architekturbiichern
im Regal zuhause. Kochen ist wie Architektur —
einfach ein bisschen anders. Valentin Diem:

WOOD FOOD - Kochen mit Holz, Feuer,
Rauch, Teer und Kohle. AT Verlag, 2016

Assistenzausflug

Zum jahrlichen Assistenzausflug haben wir uns
im Juni in Zirich getroffen. Organisiert durch
unsere Assistentin Ioanna Thalassinou sind wir
in den Genuss von vielen spannenden Fithrun-
gen gekommen. Gestartet sind wir morgens
mit einem Kaffeekranz im Restaurant «Osso»,
bevor wir uns in das Forum des Zollhauses
begeben haben, dem zweiten Wohnbauprojekt
der Genossenschaft Kalkbreite. Beeindruckt
von der Prasenz des Gleismeers und den vielen
Anekdoten zu den Vorziigen und Herausforde-
rungen des gemeinschaftlichen Wohnens an so
urbaner Lage, sind wir danach mit knurrenden
Mdgen weiter zum Restaurant «Rank» spaziert.
Dieses mitten im Niederdorfli gelegene Kultur-
lokal zwischen Gastronomie und Konzertsaal
wurde durch das uns bestens bekannte Team
von Gasser, Derungs Innenarchitekturen umge-
baut. Nach einem schmackhaften Mittagessen
haben wir den ehemaligen Studenten Daniel
Keller getroffen, der uns von seinen Anféingen
im Berufsalltag erzahlt und uns das Projekt des

neu gestalteten «Ranks» ndhergebracht hat.
Anschliessend sind wir in aller Eile zum ndchs-
ten Programmpunkt gehuscht — fiir das Kunst-
haus blieb keine Zeit. Zur letzten Fiuhrung des
Tages sind wir im Tanzhaus eingetroffen, das
die Architekten Barozzi Veiga entworfen
haben. Nach einem vollen Tag in der Limmats-
tadt haben wir den Ausflug mit einem Apéro im
«Nude» abgeschlossen.

Abschlussreise

Saskia Schdffler — Es schien mir, als ob der Som-
mer in diesem Jahr ganz pl6tzlich gekommen
sei. Die arbeitsintensive Zeit der Diplomarbeit
erlaubte es ihm, sich unbemerkt anzuschlei-
chen. Dankbar war ich zwar um das viele Son-
nenlicht und die langen Tage, die in kurze
Ndchte tUbergingen, doch die Hitze konnte
mich nur einmal zu einer kurzen Badepause
verfiihren. Man kann sich somit vorstellen, wie
sehr ich die Abschlussreise nach Stresa am
Lago Maggiore herbeigesehnt habe.

16 frischgebackene Innenarchitektinnen
und Innenarchitekten mieteten sich dort, mit
dem am Gliihweinstand erwirtschafteten Geld,
eine Villa mit Pool und genossen den Sommer
etwas verspdtet, jedoch in vollen Zligen. Direkt
nach dem Ausstellungswochenende unserer
Arbeiten in der Kornschiitte machten wir uns
mit dem Zug auf den Weg uber die Grenze. Zu
Beginn der Woche noch etwas aktiver, besich-
tigten wir die wunderschénen Inseln Isola Bella
und Isola di Pescatori, gegen Ende der Woche
begniligten wir uns mit gemiitlichen Badeta-
gen. Dass wir nach den drei Jahren hervorra-
gend im Team funktionierten, fiihrte zu
grossartigen Ergebnissen in der Kiiche und am
Grill. Wir genossen die italienische Kiiche
jedoch auch in mehreren Gdngen in ortlichen
Restaurants. Noch einmal Zeit zusammen zu
verbringen, freute mich sogar noch mehr als
die hauseigene Wasserrutsche — und dies will
etwas heissen!
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Vielfalt des Handwerks
Impressionen aus dem Studium

Ideen und Vorstellungen gehen jedem Entwurf voraus. Um diese sich selbst und anderen zu ver-
mitteln, erlernen die Studierenden wéhrend ihres Studiums verschiedene Darstellungstechniken:
Sie zeichnen Plane und Skizzen, collagieren, malen Bilder und bauen Modelle. Im Magazin zeigen
wir eine Auswahl an Arbeiten des vergangenen Studienjahrs, die in unterschiedlichen Techniken
ausgefiihrt wurden und aus den verschiedenen Semestern stammen.
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Enfilade

T

Stefanie Block, Lara Furst,
Anja Schollenberger—
Modul «Farbe, Flache,
Korper, Raum»

e
Leonie Schaller—
Modul «Design Project»

Enfilade
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T

Stefanie Block, Flavia

Cadurisch, Lara First, Prisca
Lerch, Anja Schollenberger—
Modul «Interiors and Furnishings»

6
Anina Dietrich—
Modul «Innenraumdarstellung»

Enfilade
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T

Nina Bachmann-—Modul
«Rdumliches Selbstportrait»

%

Silvan Behringer, Fabienne Biichi,
Janine Biicheli, Simon Jud, Loris
Schindler, Darius Vogel—-Modul
«Struktur, Statik und Fligung»

Enfilade

Enfilade
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Alina van Vliet—
Modul «Architektur und
Psychologie»

%

Tamara Eller, Jeanne Oberson—
Modul «Architektur und
Raumgestalt»
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Christina Canal—
Studienreise «Athen»

6

Diverse Studierende—
Serviettenskizzen Studienreise
«Athen»

Enfilade
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Enfilade

T

Liridona Saliu,

Saskia Schaffler—
Modul «Architektur und
Raumgestalt»

&

Flavia Cadurisch, Lara Furst,

Prisca Lerch—Modul
«Raumgestalt»

Enfilade
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Marc Chevalier—Modul «Design Basics»

Vier Ansichten zur ...

«Chuchi» in Schaffhausen

Eveline Miiller

Die Kiiche ist fiir viele ein zentraler Raum, in dem sich
das Leben abspielt. Sie bietet Platz fiir Diskussionen,
lange Gesprdche und ist nicht zuletzt der Ort, in dem
alles, was unseren Gaumen berihrt, zubereitet wird.
Die Personen hinter der «Chuchi» in Schaffhausen
haben sich intensiv mit dem Herzstiick des Hauses
befasst. Sie bieten dem Gast dieses Erlebnis von Zu-
hausesein fern der eigenen vier Wanden — mit dem
kleinen Plus, sich dort einen Abend lang rundum ver-
wohnen lassen zu konnen. Doch wie unterscheidet sich
die Wahrnehmung unterschiedlicher Personen zu ein
und demselben Restaurant? Eveline Miller hat beim
Gestalter, dem Besitzer und Koch, der Restaurations-
fachfrau und einem Stammgast nachgefragt. Sie
konnte inspirierende und spannende Einblicke ins Res-
taurant gewinnen und stellte fest: Alle schatzen die
Atmosphadre, die in der «Chuchi» vermittelt wird.

Loggia

Mit welchen drei Worten wiirdest du
d’«Chuchi» beschreiben?

Was ist das Herz des Lokals?
Was pragt den Raum?
Was ist dein Bezug zur «Chuchi»?

Wie unterscheidet sich ein Restaurant von
einer Beiz?

Welchen Stellenwert hat das Interieur bei
einem Restaurant bzw. bei einer
Beiz fir dich?

An welchen Moment in der «Chuchi»
erinnerst du dich gerne?

In welcher Beiz bzw. welchem Restaurant
trifft man dich auch noch an?
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Jan Schmidlin
ist seit neun Jahren Besitzer sowie Koch der «Chuchi» in
Schaffhausen.

Leidenschaft, kulinarischer Charakter, Purismus

Fiir mich als Koch steckt das Herz klar in der Kiiche und in
der Gestaltung der Teller.

Die Farben. Insbesondere die dunklen Tone, die dem Raum
den Charakter geben, und die Tischnischen mit den Back-
steinen. Jedes Stlck ist bewusst ausgewdhlt und durchlauft
einen langen Prozess. So gibt es zum Beispiel eine lange
Story hinter dem Bild von Christine Seiterle oder den Stihlen
von Horgenglarus, die so wunderbar zu den Nischen passen.

Als Besitzer ist das Lokal ein grosser Teil meines Lebens
und wie ein zweites Zuhause fiir mich. Ich bin fast jeden
Tag mindestens einmal hier, auch wenn kein Betrieb
herrscht, denn mein Herz steckt hier.

Eine Beiz symbolisiert fiir mich einfaches Essen, ist pragma-
tisch, mit eher kurzem Aufenthalt. Typischerweise mit einem
Stammtisch. Wahrend ich in einem Restaurant héhere
Anspriiche an die Karte habe und mir ein kulinarisches Erleb-
nis wiinsche, das abendfiillend sein soll.

Das Interieur hat fir mich einen sehr hohen Stellenwert,
vielleicht sogar einen héheren als das Essen. Die Location
muss stimmen und die Atmosphdare vor Ort ist fiir mich das
Wichtigste. Ich esse deshalb lieber drinnen, da die Atmo-
sphdre auf der Terrasse oft verloren geht.

Ein einzelner Moment ist fiir mich schwierig festzumachen.
Ich erinnere mich gerne an unzahlige Events mit Familie und
Freunden, aber auch an Geschichten, die wir nach der Arbeit
morgens um drei Uhr in der «Chuchi» erlebt haben. Ein prd-
gendes Erlebnis war, als ich die Tir fir den ersten Lockdown
auf unbestimmte Zeit schliessen musste.

In Schaffhausen bin ich tatsdchlich aufgrund der Arbeits-
zeiten eher weniger anzutreffen. Aber das «Bad Osterfin-
gen» steht da sicher auf der Liste. In Ziirich findet man mich
z.B.im «Glil», im «Rosi» oder in der «Taverne». Aber auch die
Ferienplanung beruht bei uns auf Restaurantbesuchen.

Layla Gasser
flhrt den Service der funf Tische mit viel Leidenschaft.

Familidr, offen (besonders in Bezug auf Wein), Leidenschaft

Im Kontakt mit den Gasten. Aber durch das enge Zusam-
menspiel auch etwas in der Kiiche.

Die Giberschaubare Grésse des Restaurants, das sich auf funf
Tische beschrdnkt. Die Lichtstimmung, die das Ambiente
heimelig und gemiitlich macht.

Natirlich verbinde ich mit der «Chuchi» Arbeit, aber auch
Freiheit. Ich werde hier wertgeschatzt und habe bei der
Gestaltung des Services und bei der Auswahl der Weine
die Maglichkeit, mich voll einzubringen und zu
verwirklichen.

Eine Beiz ist flr mich ein lockerer, unkomplizierter Ort, der
eher spontan aufgesucht wird und somit auch keine Reser-
vation verlangt. Dabei stehen meist die Getrénke im Vorder-
grund. Die Preise sind guinstiger und die Getrénke und
Speisen schnell am Tisch, was aber oft mit einer geringeren
Qualitat einhergeht. Bei einem Restaurantbesuch informiere
ich mich im Voraus lber die Lokalitdt und die Speise- und
Getrankekarte.

Ich denke, dass der erste Eindruck zdahlt und den ganzen
Abend ausmacht. Das Interieur und das dadurch entste-
hende Wohlfiihimoment sind sehr wichtig. Das Interieur
sollte harmonisch und auf die Karte abgestimmt sein.

Da gibt es viele kleine Geschichten, die ich im Service
erlebt habe. Ich freue mich aber immer, wenn Kunden und
Kundinnen, die mit schlechter Laune bei uns eintreffen,
am Ende des Abends mit einem Lécheln die «Chuchi»
verlassen.

Ich bin viel in Schaffhausen unterwegs. In der Freizeit bin
ich unkomplizierter und lockerer, da folge ich oft den Wiin-
schen meiner Freunde. Zu erwdhnen waren da zum Beispiel
der «Kronenhof» oder auch der «Adler».

Loggia

Thomas Mason Flubacher
schatzt als langjdhriger Stammgast die «Chuchi» mit all
ihren Facetten.

Puristisch, unkompliziert, iberzeugend

Schwer zu sagen. Es gibt zwei Herzen: Das eine schldgt, wie
der Name schon sagt, fiir die «Chuchi» selbst, mit Jan und
seinen talentierten Lehrlingen. Das zweite Herz schldgt fur
Layla im Service.

Die Einfachheit. Der Raum ist unauffdllig und puristisch.
Wenig Deko, wenig Schnickschnack. Wie auf dem Teller.

Mein Bezug ist die Freundschaft zu Jan seit dem Kinder-
garten. Seit wir uns beide fir die Selbststandigkeit ent-
schieden haben, bleibt wenig Raum in der Freizeit fir
Socializing. Darum ist das Lokal der Treffpunkt, um sich zu
sehen und auszutauschen.

Ich erkenne fir mich eine Beiz an einem essenziellen
Schmuckstiick auf dem Tisch: Und zwar das Chérbli mit Gris-
sini, Kagifret, Zweifel-Chips und Biberli. Das meine ich nicht
wertend. Auch das hat seine Berechtigung und auch dort bin
ich gerne zum Essen. Aber bei einem Restaurant sollte das
nicht so sein.

Als Grafikdesigner ist fiir mich das Interieur genauso wichtig
wie die Gestaltung des Logos, der Speisekarte und das
Angerichtete auf dem Teller. Alles sollte zusammenpassen
und eine Sprache sprechen. Wenn es nicht zusammenpasst,
merke ich das, denn irgendetwas stort.

Diese Frage ist einfach zu beantworten: Friher, als d’«Chu-
chi» noch einen Brunch am Sonntag angeboten hat, war ich
sonntags immer zur Stelle. Leider aber liegt davor der Sams-
tag. Auch mit dem schlimmsten mir nur vorstellbaren Kater
habe ich mich in die «Chuchi» bewegt und dort gebruncht.
Auch wenn Jan oft meinte, ich solle doch wieder nach Hause
gehen. Ich habe mir das nicht nehmen lassen.

In Schaffhausen bin ich nebst der «Chuchi» auch oft in der
«Gerberstube», in der «THE_KE» oder aber in diversen thai-
landischen Restaurants (meist im «Yings» in Neuhausen)
unterwegs.

Loggia

Patrick Schindler
hat die «Chuchi» vor zehn Jahren gestaltet und selbst fir
einige Jahre gefihrt.

Gemditlich, innovativ, reduziert

Das Lokal ist so klein, dass der Gastraum und die Kiiche inei-
nander verschmelzen, und es kein eigentliches Herz gibt. Die
Gastgeber:innen sind meiner Meinung nach das wahre Herz
und machen die Chuchi zu dem, was sie ist.

Das reduzierte Interieur und die eher dunklen Farben prdagen
den Raum. Speziell die Bar nimmt einen wichtigen Platz im
Raum ein und bildet den Ubergang zwischen Kiiche und
Gastraum.

Ich habe das Lokal vor Gber zehn Jahren gestaltet und
eroffnet. Nun besuche ich es immer noch gerne als Gast.

Eine Beiz hat etwas Familicres. Man geht nicht nur zum
Essen und Trinken hin.

Das Interieur definiert einen Ort. Es gibt vor, wie die Atmo-
sphdre sich an einem Ort entwickelt und wie sich der Gast
fihlt.

Es gibt viele Momente, die ich mit der «Chuchi» verbinde,
aber die Abschieds- und Ubergangsparty mit Freunden
und Familie war ein bewegender Moment, den ich nie ver-
gessen werde.

In Schaffhausen bin ich am liebsten in der «Gerberstube». In

Zirich bin ich gerne in der «Kronenhalle» oder in meinem
eigenen Lokal der «Bar Lupo».
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Kann man eine Beiz entwerfen?

Ein Generationengesprach rund um Innenarchitektur

und den Begriff Beiz

Lars Maeder

im Gesprach mit Richard Hersberger (RH) und Eveline Mdiller (EM)

RH:

EM:

RH:

RH:

EM:

RH:
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Was fasziniert Sie an der Arbeit in und an Innenrdumen?

Durch das Geschaft meiner Eltern bin ich in die Innenarchi-
tektur hineingewachsen. Innenarchitektur und Produkt-
gestaltung sind Wirklichkeit, und kdnnen anhand von
Funktionen gemessen werden. Als ich an der FFI (Anm. Red.:
Fachklasse fir Innenarchitektur in Basel) gelehrt habe, ist
mir immer wieder aufgefallen, dass es Studierende gab, die
wunderbare, zackige Mdbel entworfen haben, die aber
unbequem waren. Ich wollte eigentlich einmal meinen Stu-
dierenden die Aufgabe stellen, ein Mobel zu entwerfen, das
unmdglich aussieht, aber bequem ist. Leider habe ich es
nicht gemacht.

Ich finde es spannend, wie man Raume verwandeln kann,
indem man sie neu gestaltet. Dabei kann ich als Innenarchi-
tektin Bestehendes, das den Nutzenden nicht mehr dient, so
umgestalten, dass es ihnen wieder einen Mehrwert gibt.

Innenarchitektur ist an sich das Gleiche wie Mode: Kleidung
kann elegant oder sportlich sein, genauso kann man einen
Raum gemditlich oder anregend gestalten.

Haben Sie oder hatten Sie Vorbilder in der
Innenarchitektur?

Auf jeden Fall! Einer, der mich beeindruckt hat, war Paul
Artaria. Er war mein Lehrer an der FFI. Er hat bedeutende
Haduser gebaut, aber nach ganz anderen Gesichtspunkten,
als es damals tiblich war. Ihm ging es um Raumqualitét, den
natirlichen Lichteinfall und das Erlebnis im Raum.

Es gibt viele Menschen, die mich inspirieren. Von Dozieren-
den uber Begleiter in meinem Praktikum bis hin zu meinem
Grossvater, der Architekt war. Ich habe ihm immer gerne
Uber die Schulter geschaut, wahrend er gemalt, gestaltet
oder Pléne gezeichnet hat. Das war prégend fir mich.

Herr Hersberger, Sie haben auch viele M6bel entworfen.
Gab es auch dafiir Designer, Designerinnen, die Sie
inspirierten?

Ja, der Finne Alvar Aalto beeindruckte mich immer. Ich
durfte ihn einmal selbst kennenlernen, als er in Basel einen
Vortrag gehalten hat. Auch Charles und Ray Eames, die fir
Herman Miller Mébel entworfen haben. Unser Geschaft war
damals die erste Vertretung von Vitra in der Schweiz, die die
Herman-Miller-Kollektion verkauft hat.

RH:

EM:

RH:

EM:

Was hat Ihnen am besten gefallen wahrend der eigenen
Ausbildung?

Da ich schon recht gut zeichnen konnte, als ich in die FFI ein-
trat, interessierte mich vor allem das Handwerk. Wir erlern-
ten die Verarbeitung von verschiedenen Materialien — von
Holz Giber Leder zu Textilien bis hin zu Aluminium. Mich fas-
zinierte das Arbeiten mit echten Materialien. Von diesen
Erfahrungen konnte ich viel profitieren und sie spater als
Innenarchitekt gut gebrauchen.

Ich erlebe es Ghnlich wie Sie. Ich finde es spannend, dass ich
in so viele verschiedene Bereiche Einblicke erhalte, sei dies
das Fotografieren von Architektur, das Zeichnen von Hand
oder das Kennenlernen von Materialien und Farben. Eben-
falls schatze ich, dass ich im Studium die Moglichkeit habe
— losgel6st von Kosten —, Material- und Mobelkonzepte zu
entwerfen.

Was ist aus Ihrer Sicht wichtig bei der Vermittlung von
Inhalten im Studium?

Ich habe wahrend meiner Lehrtdtigkeit gemerkt, dass es
zwei Typen von Studierenden gibt: den kopflastigen und den
bauchlastigen Typ. Der Kopflastige Giberlegt immer nach
strengen Regeln. Der Bauchlastige hingegen probiert aus
und lasst sich von Gefiihlen leiten. Ldsst man beide einen
Baum zeichnen, zeichnet der Kopflastige eine Kugel als
Krone mit zwei senkrechten Strichen als Stamm. Der Bauch-
lastige zeichnet Wurzeln, einen knorrigen Stamm und eine
freigeformte Krone. Mir war es wichtig, dass die Studieren-
den begreifen, was fir ein Typ sie sind und, dass sie die
andere Seite kennenlernen, und es keine sterilen, geometri-
schen Formen gab, aber auch keine komplett losgeldsten,
wirren Formen.

Ich finde wichtig, dass jemand sein oder ihr Wissen so ver-
mittelt, dass es bei den anderen Personen verstdandlich
ankommt. Es bringt nichts, wenn die Lehrperson viel Wissen
hat, es aber nicht vermitteln kann. Auch sollte die Begeiste-
rung fir das Fach spirbar sein. So kann man sich ebenfalls
fir neue Bereiche begeistern und in unbekannte Themen
eintauchen.

Loggia

Richard Hersberger in seinem
Arbeitszimmer im Gesprach mit
Eveline Miiller und Lars Maeder

Loggia
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Was ist elementar beim Entwurf eines Projekts oder
Maébels?

Es muss am Anfang eines Projekts eine Frage vorhanden
sein. Das Produkt oder die Innenarchitektur sollte dann die
Antwort auf die Frage geben. Zum Beispiel hatte ich den
Auftrag, fur die Gellertkirche in Basel neue Kirchenbdnke zu
entwerfen. Das Problem war, dass gewohnliche Banke je
nach Raumaufteilung im Weg stehen wiirden. Also war es
mein Auftrag, ein Sitzmobel zu entwerfen, das den Charak-
ter einer Kirchenbank behdlt, aber bei Bedarf auch verklei-
nert werden kann. So sind wir auf die Idee gekommen, einen
Stuhl zu entwerfen, der gekoppelt und dadurch zu einer
x-beliebigen langen Bank zusammengefiigt werden kann.
Und wenn man die Stiihle verstauen musste, konnte man sie
in einem kleinen Raum unendlich hoch stapeln. Von diesen
Stuihlen konnten wir etwa 50’000 Stiick verkaufen.

Eveline, du beschaftigst dich im nachsten Semester mit
Produktdesign. Wie gehst du an diese Aufgabe heran?

Mir ist wichtig, dass mein Produkt intuitiv verstandlich ist.
Ich muss verstehen, fir wen ich das Produkt entwerfe. Denn
in erster Linie soll die Funktion des Produkts erfillt werden,
und erst dann versuche ich, die Funktionen in eine dstheti-
sche Form zu bringen; ganz nach dem Motto: «Form follows
function».

Herr Hersberger, Sie durften einen Speisewagen fiir die
SBB entwerfen. Erzdhlen Sie uns bitte mehr dazu.

Die SBB kamen auf mich zu und baten mich um einen Ent-
wurf. Ich habe lange nach Referenzen gesucht, auf die ich
mich beziehen kdnnte, aber nichts gefunden. Bis ich erkannt
habe, dass es eine Beiz ist, die keinen festen Standort hat.
Der Speisewagen fdhrt einmal durch den Wald, durch die
Stadt oder einem Gewdsser entlang. Da war fiir mich klar,
dass die Aussicht der Kern des Speisewagenkonzepts sein
muss. So entstand die Idee, halbrunde Tische an den Fens-
tern zu platzieren. Damit konnte ich die Aussicht besser nut-
zen, und ich brachte 17 Prozent mehr Pldtze im Wagen unter.
Das hat die Leute der SBB natdrlich begeistert. Einzig, dass
das Servicepersonal neu im Slalom durch den Wagen laufen
musste, machte sie skeptisch. Daraufhin bauten sie aus
einem alten Zweitklasswagen einen Prototyp, um die Zeit zu
stoppen. Der Kellner brauchte genau gleich lang fiir den
Weg wie beim alten Waggon.

Sie sprachen von einer Beiz, als Sie den Speisewagen
erwdhnt haben, Herr Hersberger. Wie definieren Sie den
Begriff Beiz, was ist deine Definition, Eveline?

Ich stelle mir darunter ein gemiitliches, unkompliziertes Res-
taurant vor, in dem man sich immer wieder gerne trifft. In
einer Beiz trifft man sich, um ein Bier zu trinken und um eine
Kleinigkeit zu essen.

In meiner Wahrnehmung hat es viel mit der Stimmung zu
tun. Eine Beiz ist wie eine Kiiche ausserhalb der eigenen, pri-
vaten Kiiche. Sie bietet Gdsten ein lockeres und ungezwun-
genes Zusammensein. Es ist fir mich ein Etablissement, das
viel erlebt und erlaubt. Die lockere Stimmung ist fiir mich die
Essenz einer Beiz.

RH:

EM:

RH:

EM:

Was ist der Unterschied zwischen einem Restaurant und
einer Beiz? Kann man eine Beiz entwerfen?

Nein, ich glaube nicht, dass man eine Beiz entwerfen kann.
Ob ein Restaurant als Beiz wahrgenommen wird, ist eine
personliche Angelegenheit. Fiir mich sind die «Kunsthalle» in
Basel oder die «Kronenhalle» in Ziirich beides auch Beizen.

Ich glaube, auch die Speisekarte, wie die Tische gedeckt sind
und welche Materialien fiir Mébel und Raum verwendet wur-
den, definieren den Ort. Sobald ein Restaurant edler gestal-
tet wird, wird es nicht mehr als Beiz gelesen. Aber auch
aufgrund des Larmpegels kann man auf eine Beiz schliessen.

Zuletzt wiirde mich noch etwas interessieren: In welcher
Beiz trifft man Sie an?

Seit ich 1989 aufgehort habe, an der FFI zu unterrichten,
treffe ich mich regelmdssig mit ehemaligen Lehrerkollegen
in der «Kunsthalle» in Basel. Das war fiir uns immer ein Ort
fur den gemeinsamen Austausch. Nebst meinen Lehrerkolle-
gen waren auch bekannte Namen wie der Schriftsteller Jirg
Federspiel oder der Kunstsammler und -handler Ernst Beye-
ler regelmdassig dort. Anfangs trafen wir uns jeden Montag-
abend, spater dann alle 14 Tage. Heute sind wir nur noch zu
viert, alle Gber 90. Nun treffen wir uns nur noch gelegentlich,
wenn jemand Geburtstag hat oder wenn es etwas zu feiern
gibt.

Ich habe kein Lokal, das ich immer wieder aufsuche. Ich
finde es schon, dass ich immer wieder etwas Neues entde-
cken kann. In den letzten Jahren habe ich viel Zeit an ver-
schiedenen Orten verbracht.

Richard Hersberger, Jahrgang 1931, ist in Muttenz BL aufgewachsen.
Nach dem Gymnasium hat er die Fachklasse fir Innenarchitektur (FFI) in
Basel unter der Leitung von Paul Artaria besucht. Neben der Fiihrung des
elterlichen Einrichtungsgeschafts mit Innenarchitektur leitete er 30 Jahre
die FFI in Basel. Zu seinem Schaffen gehéren unzdhlige bedeutende
Mébelentwiirfe sowie langlebige Interieurs. Seine grosse Leidenschaft
gilt neben der Innenarchitektur den Nomadenteppichen, was ihn tber
50-mal nach Marokko gefiihrt hat.

Eveline Miiller, Jahrgang 1995, absolvierte eine Lehre als Pharma-
assistentin in Schaffhausen. Nach einigen Jahren im Beruf entschied sie
sich, einen kreativen Weg einzuschlagen. Nach einem einjdhrigen Prakti-
kum bei DOST Architektur erfiillte sie sich den Wunsch, Innenarchitektur
zu studieren. Heute studiert sie in Teilzeit an der Hochschule Luzern und
arbeitet noch 50 Prozent. In der Freizeit durchstébert sie gerne digital
und analog die inspirierende Welt der Kunst, Architektur und
Innenarchitektur.

Lars Maeder, Jahrgang 1997, absolvierte eine Lehre als Mobelschreiner im
Zircher Oberland mit anschliessender BMS. Nach dem Durchdiener arbei-
tete er fur ein Jahr im Engadin als Restaurator bei Fredy Vonblren. Heute
studiert er Innenarchitektur im fiinften Semester an der Hochschule
Luzern. Das Handwerk ist ihm noch immer sehr wichtig. So beschaftigt er
sich in seiner Freizeit mit Drechseln sowie dem Restaurieren von Mébeln.

Loggia

vaRTaNIE 1

ERUNBRISE GRCRSECHT  m 0%

EAURBRISS CEE}

Fiir die SBB erarbeitete Richard
Hersberger 1987 ein Konzept fir
den neuen Speisewagen. Zentral in
seinem Entwurf war der Ausblick,
weshalb er halbrunde Tische den
Fenstern entlang positionierte.
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Fir die Gellertkirche in Basel entwarf
Richard Hersberger einen Stuhl, der
eine Kirchenbank ersetzen sollte. Er
entwickelte einen stapelbaren Stuhl,
den «HO2», der sich seitlich an
weitere Stiihle koppeln ldsst.
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Richard Hersberger entwarf viele
Mébelprogramme fiir die Victoria
Werke. Das wohl berihmteste
Mébelstiick ist der «Siesta»-Fauteuil
aus Flachstahl. Der Fauteuil kommt
ohne Querverstrebungen in der Sitz-
und Rickenpartie aus, was einen
hohen Sitzkomfort erlaubt. Das
Sitzelement «Play Chair», ebenfalls
entworfen fir die Victoria Werke.

Loggia
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Presseecho zum
Speisewagen

Innenarchitektur und Design:
Richard Hersberger, Hersberger AG, Muttenz

Ariana Pradal

Vor 35 Jahren ging der Speisewagen mit den halb-
runden Tischen in Betrieb, der noch heute auf
gewissen Strecken anzutreffen ist. Der Innenarchi-
tekt Richard Hersberger spricht im Interview
auf den vorangehenden Seiten iiber seine Uberle-
gungen zum Entwurf und Uber seine Zusammen-
arbeit mit den SBB.

Einen weiteren Blick auf den Speisewagen von
1988 geben uns die beiden Artikel aus der Sonntags-
zeitung und der Neuen Zircher Zeitung, die im selben
Jahr erschienen sind. Letztere lobt das «<angenehme
Ambiente» und Erstere, dass die SBB pro Wagen 2.5
Millionen Franken «springen lassen».

Falls Sie in nachster Zeit Zug fahren und diesen
Speisewagen sehen, steigen Sie ein und geniessen
Sie die Aussicht, die sich an einem halbrunden Tisch
besonders gut geniessen Idsst.
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Wohlbehagen in neuen SBB-Speisewagen
«Bester Service Europas» als Ziel

il

bd. Aufl einer Rundfahrt durch die Ost-
schweiz haben die Schweizerischen Bundesbah-
nen die ersten von insgesamt 19 Speisewagen
eines neuen Typs vorgestellt. Sie werden vom
1. Oktober an in einem Zweistundentakt zwi-
schen Genfund Romanshorn fiber die Jurafuss-
linie cingesetzt nnd verdringen dort die zu ver-
Drie
Ausriistung der Intercity-Zige Genf-5t. Gallen
via Bern mit den neuen Fahrzeugen ist fiir den
18. April 1989 geplant. Auf der West-Ost-Trans-
versale frei werdende klimatisierte Speisewagen
der Einheitstypen 111 und 1V sowie fiir den in-
lermmonulen \-’erk:hr sollen abbruchreifes
Roll ial am Gi d ablésen und ein bes-

Tischen und verschiebbaren Lederstiihlen. (Bifd hf.)

Bessere Arbeitsbedingungen

Swad Sadok, Direktor der Schweizerischen
Speisewagen-Gesellschaft, hat das erfreulich
chrgeizige Ziel seiner Unternehmung formu-
liert, den besten Speisewagen Europas zu bewirt-
schaften. Porzellan und Gliser wurden speziell
fiir die neuen Wagen hergestellt. Zum Qualitits-
slandnrd gehdren auch Stoff-Servietten und

her zu den E: i Gekocht wird
nlcht mehr im Wagen, sondern in einer zentra-
len Basis mit Auﬂmferung der Spelsen in ge-
kithlten Behiltern im F f Gen
und der Erwidrmung mit Steamern unlerwegs.
Die neue Methode bringt den Gésten die Wahl

verschied Menus, erleichiert die

seres Angebot zwischen Zirich und Stuttgart er-
moglichen. Eine zweite Serie der jetzt in Ablie-
ferung befindlichen Wagen ist nicht zu erwar-
ten, weil demnichst bereits die Prototypen der

Arbeitsbedi des F

Is und lisst ge-
wisse Rationalisierungserfolge erhoffen. Ein er-
ster Test mit «weniger belastenden Speisen und
G ken» fiel iiber d aus.

neuen «Reisewagen 2000» in Aufirag geg
werden sollen.

Uberraschendes Interieur

Nachdem vor drei Jahren ein

Ungiiltiger
Landabtauschvertrag

stindliches Presseecho den damals erwogenen
Verzicht aul die traditionellen Speisewagen ver-
hmdm hatte, bemithten sich Auftraggeber und

ie um eine originellere Losung. Das Re-
sultat scheint gelungen, und dardber hinaus hat
Marketing-Dircktor Dr. Bemediks Weibel an der
Pressefahrt versprochen, dass dm SBB auch bei
der «Bahn 2000» beim «kl;

Se Absti g in Alpnach
muss wiederholt werden

Sarnen, 5. Sept. (sda) Der von der Alpnacher
Biirgergemeindeversammiung im  April dieses
Jahres genehmigte Vorvertrag zum Landab-
tausch der Biirg ind m\l der Sch i-

Een bleiben werden. Der Trumpf dcs
eim Reisen der Bahn in der Konkurrenz mit
anderen Verkehrsmitteln ist inzwischen allge-
mein anerkannt.

Die von der Schindler Waggon AG, Pratteln,
als Gcneralumeﬂwhmenn gebauten, von der
Luftfederung d und fir eine
Hﬁchstgeschwmdmktu von 200 km/h ausgeleg-
ten Wagen Gberraschen mit einer ungewohnten
Innenraumgestaltung. die eine Erhohung der
Platzzahl auf 56 erlaubte. Grosse halbrunde Ti-
sche aus massivem Birnbaumholz fiir fGnl" Per-
sonen wechseln mit kleinen eckigen Zweierti-
schen ab. Fir den Service ergibt sich dadurch
eine Schlangenlinie, deren Bewihrung sich im
Alliagsbetrieb noch erweisen muss. Dezente
Farben, sorgfiiltig ausgewihlie Malcnalne‘g eine

schen Eidg, | ise dem
Eid isch Mnluardepuncmenl (EMD) fir
einen  Schi im Guber gilt
nicht. Die OhWaIdntr Regicrung hat eine Ab-
gsbeschwerde gegen den B der

Bl i Alpnach guige-
hemen, wle die Stnalskanzlel Ohwalden am
er Birgerg: at

Aipnach wird angewicsen, das Abstimmungs-
verfahren wegen eines verfahrensrechtlichen
Mangels zu wiederholen.

Mont Soleil Standort
fiir BKW-Sonnenkraftwerk
Bern, 5. Sept. (sda) Die Bernischen Krafi-
werke (BK W) haben den vom Namen her {ber-

aus verheissungsvollen Mont Soleil in der juras-
sischen Gemeinde St. Immer als Stnndorl fir

an den sidafrikanischen «Blue T
wagen erinnernde Raumgliederung und &e im
Muster der Foulards und Krawatten der neuen
Uniformen des Servierpersonals ihr Pendant
findenden Vorhinge tragen zu einer angench-
men Ambiance bei.

das mit der Ingeni g
Elel (EW1} g S kraftwerk
ausgew%tth Wie die BKW am Montag mitteil-
ten, streben sie eine Erweiterung der Triger-
schaft fiir das Solarzellenkernkraftwerk an, das
mit einer Leistung von 500 Kilowan ausgeriistet

Neue Ziircher Zeitung, 6. September 1988
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VONJURG LEHMANN

BERN - Die neuen Speisewagen
der Schweizerischen Bundesbahnen
(SBB) sind im Anrollen. Im Herbst
werden die ersten sechs Fahrzeuge
auf der Ost-West-Achse eingesetzt,
im Frihling 1989 sind 13 weitere
Einheiten betriebshereit. Das gab
$pB-Generaldirektor Michel Crip-
pa der SonntagsZeitung gegeniiber
pekannt. Mit dem neuen Speisewa-
genkonzept wollen die Bundesbah-
pen such die schiirfsten Kritiker der
Gastronomie auf der Schiene zum
Verstummen bringen.

Klagen fiber schlechtes Essen, ein
jickenhaftes Angebot, mangelhaf-
len Service, enge Bestuhlung und
buchstiblich dicke Luft in den SBB-
Speisewagen sollen bald der Ver-
gangenheit angehoren. Mit einem
neuen Konzept gehen die SBB auf
Kundenfang: Essen und Verpflegen
in einer gediegenen Atmosphire
- das ist das Motto, mit dem die
Gastronomie im Zug kinftig ver-
kauft werden soll. «<Es werden keine
Schnellimbisse serviert; wir bieten
¢in qualitatives Topangebot mit
gleichbleibendem  Standard an»,
skizziert  Marketing-Sektionschef
Hans-Peter Heiz die Zukunft.

Im Herbst dieses Jahres werden
die Reisenden Heiz beim Wort neh-
men konnen, wenn zwischen Genf
ond Romanshorn die ersten sechs
Speisewagen WRC IV in den Inter-
tityziigen auf Fahrt gehen. Ob das
dem Jurasiidfuss entlang iiber Biel
oder durchs Mittelland iber Bern
der Fall sein wird, ist noch nicht
entschieden. Fest steht aber, dass
Ende Mai. Anfang Juni 1989 noch
einmal dreizehn Fahrzeuge dazu-
kommen, die ebenfalls auf der Ost-
West-Achse zum Einsatz gelangen.

Die Erneuerung erlaubt den SBB
die sukzessive Ausmusterung von
uberalterten und nicht klimatisier-
ten: Wagen. Bis in die neunziger
Jahre hinein soll der ganze Speise-
wagenpark von rund 40 Einheiten
Ersetzt sein.

In der Testphase ab Oktober wird
sich laut SBB-Generaldirektor Mi-

Sonntagszeitung, 31. Januar 1988

Archiv

.Ganz neue Wege» gehen die SBB bei der Einrichtung der neuen Speisewagen: Halbrunde mob

| Neues Speisewagenkonzept:
Isst der Kluge bald im Zuge?

Das Interieur ist neu, das Speiseangebot soll's werden

Folos: SBB

e Zweier- und tnfertische zwingen zum Slalomiauf

chel Crippa das neue Gastronomie-
und Logistikkonzept bewihren
milssen, das die Schweizerische
Speisewagengesellschaft (SSG)
den Zigen umsetzen soll. Das Es-
sen wird nicht mehr an Bord ge-
kocht, sondern im Verpflegungs-
stiitzpunkt Genf mit einer Vakuum-
methode vorbereitet, in den Zug
verladen, kurz vor dem Servieren
unter Dampf erhitzt und angerich-
tet. Versprochen ist eine breitere
Angebotspalette, die dem Trend
zum Tellerservice und zu leichterem
Essen Rechnung trigt. Die Preise
sollen sich auf dem heutigen Niveau
bewegen.

«Ganz neue Weges (Crippa) ge-
hen die SBB auch bei der Einrich-
tung der von den Schindler Wagons
in Pratteln konzipierten und gebau-
ten Wagen. Das Interieur ist in
Blauténen gehalten. Halbrunde,
mobile Zweier- und Finfertische
aus massiv furniertem Holz erlau-
ben beim Essen den Blick auf die
vorbeiziechende Landschaft. Glas-
wiinde schaffen einen Abteilcharak-
ter. Die Tischleuchten verschwin-
den zugunsten von Wandlampen.
Serviert wird in Porzellangeschirr
und auf Tischtiichern. Wegen der
neuartigen Moblierung kann der
Zwischengang nur noch im Slalom-
lauf bewaltigt werden, was laut
Crippa aber auch mit Koffern pro-
blemlos sein sollte.

Die SBB lassen fiir den neuen
Speisewagen 2.5 Millionen Franken
pro Stiick springen. Eine Billigva-
riante ist das nicht, und auch SSG-
Direktor Rudolf Kieni lobt, «dass
sich die SBB das Bekenntnis zum
Verpflegungsdienst im Transport-
system etwas kosten lassens. Doch
Defizite von mehreren Millionen
pro Jahr aus dem Speisewagenbe-
trieb werden die SBB den S5G auch
kiinftig zu decken haben. «Wenn
wir hier eine Spariibung durchzie-
hen wollten, miissten wir die Speise-
wagen abschaffen», sagt Crippa.
Moch vor drei Jahren machte genau
dieses Geriicht die Runde. Heute
spricht niemand mehr davon,
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Stdansicht und Blick in

den Turm der Turbinen-

Versuchsanlage

Empore

Bachelor-Thesis 2022 | Kraft - Zeit - Raum
Kultur und Kulinarik in der ehemaligen Turbinen-

Versuchsanlage Kriens

In der ehemaligen Turbinen-Versuchsanlage auf dem
Bell-Areal in Kriens soll ein Ort entstehen, der die Be-
volkerung und die Sinne auf verschiedenen Ebenen an-
spricht. Das schitzenswerte Bauwerk mit zwei einge-
schossigen, L-féormig angeordneten Baukérpern und
zentralem Turm bildet einen seltenen Typ der Industrie-
architektur. Seiner Funktion als Entwicklungsstatte des
technischen Fortschritts entspricht der Bau mit forma-
ler Anlehnung an sakrale Vorbilder. In den néchsten
zehn Jahren wird aus dem Industrieareal ein neues
Stiick Stadt mit Wohn-, Arbeits- und Freizeitangeboten.

Die Aufgabe der Bachelor-Thesis besteht darin,
die architektonischen und raumlichen Vorzlige der ehe-
maligen Turbinen-Versuchsanlage zu erkennen und

%
Situationsplan von Kriens

Empore

darin ein Projekt von grosser innenarchitektonischer
Qualitat zu schaffen. Mit der baulichen Intervention ist
ein gastronomisches und kulturelles Angebot in einer
entsprechenden Atmosphdre zu planen. Spannende
Raume, in denen die angebotene Nutzung zum Zug
kommt, sind zu konzipieren und planerisch bis ins Detail
umzusetzen. Der Zugang und der Aussenraum sind in
die planerischen Uberlegungen mit einzubeziehen. Die
Hohe des Turmes pragt das Projekt — sie ist zugleich
attraktiv wie herausfordernd.

Auf den ndchsten zwei Doppelseiten stellen wir
die beiden pramierten Diplomarbeiten in Text und Bild
vor. Weitere gelungene Arbeiten dokumentieren die
Vielfalt der geldsten Aufgabe.

Obermatt

'
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Franz. Die Kraft der Verbindung
Flavia Cadurisch

Das raumliche Konzept orientiert sich am
Funktionsprinzip einer Wasserturbine.
Durch die geschickte Setzung des Kern-
elementes (mit Bartheke, Treppe und
Kiiche) wird das ehemalige Industriege-
bdude in sinnvolle Raumsequenzen unter-
teilt. Gleichzeitig dient der Kérper auch als
Verbindungselement zwischen Turm und
den anderen Gebdudeteilen. Bestehende
Niveauunterschiede im Bodenbereich wer-
den gekonnt genutzt und integriert.

Die Arbeit iiberzeugt durch eine sorgfdl-
tige Analyse des Bestandes und die konse-
quente Umsetzung der Konzeptidee. Das
Projekt ist mit einem hohen Detaillie-
rungsgrad ausgearbeitet und vermag in
Plan und Bild die angestrebte Atmosphdre
zu transportieren.
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Empore

e

Grundriss und Schnitt —
Restaurant mit der Bartheke als
verbindendes Element zwischen
den verschiedenen RGumen

%
Visualisierungen — Bartheke
und Gastraum mit Bihne

Empore
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Fusion. Die Verschmelzung zwischen
Kunst, Kulinarik und Architektur
Michaela Burtscher und

Katharina Diekmann

Das Konzept beruht auf Gegensdatzen.
Subtile Eingriffe im Bestand lassen den
Turm erlebbar werden. Der einzigartige
Charakter der filigranen Industriearchitek-
tur steht im Kontrast zu den prazise
gesetzten Volumen der Treppe und Bar.
Durch den angemessenen und reduzierten
Einsatz von Materialien und Farben lassen
die Gestalterinnen die Bereiche dennoch
zu einem Ganzen verschmelzen. Die
Rdaume sind von Klarheit, mit nahezu
musealem Charakter, geprdgt. Die Umset-
zung des Projektes iiberzeugt raumlich
und durch die klare Asthetik.
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T

Visualisierungen — Bar,
Gastraum und Turm mit
Kunstinstallation

e
Grundriss und Schnitt —
Der Turm wird in Szene gesetzt.
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Kulturkanal Das Kleid
Luisa Marie Grapow Saskia Schaffler
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Sinnesfahrt The Catwalk
Nita Petersen Bjarn Jeanne Oberson
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Mein Leben in Beizen

Einst verbrachte ich ganze Tage in Kaffeehdusern und Bars — und die Nachte sowieso.
Aber wo soll man hingehen, wenn man keine zwanzig mehr ist?

Katja Friih
ist Drehbuchautorin und Regisseurin

«Ich sitz doch so gdrn, ja mer seits, i de Beiz ...» ]a,
in der Tat, Beizen, Restaurants, Kneipen, Spelunken und
Bars haben fir mich den Reiz des Lebens zu einem
betrdachtlichen Teil ausgemacht. Schon als Kind war
ich selig, wenn mein Vater mich am Sonntagmorgen
ins Café Odeon, wo er seine vier Brider traf, mit-
genommen hat. Dort bekam ich einen Tomatensaft
und durfte ihren intellektuellen Gespréchen zuhoren.
Obwohl ich nichts verstand, kam mir das wahnsinnig
aufregend vor.

So wollte ich auch mal werden, eine Bohemienne,
die in Kaffeehdusern sitzt und diskutiert. Meine Oase
habe ich spater, etwa mit fiinfzehn, im Pfauen gefun-
den, dem Restaurant, das ans Ziircher Schauspielhaus
angegliedert war. Ich lernte die unglaublichsten Leute
kennen. Einen Dichter, der den ganzen Tag dort ver-
brachte, immer am gleichen Tisch Hof hielt und meis-
tens Russisch Ei bestellte. Zu ihm gesellten sich Schau-
spieler, Kunstler, Studenten, Schiler und andere
Bewunderer.

Ich gehorte bald voll zu seiner Entourage. Wir wa-
ren alle etwas eingebildet, fanden, wir seien auserwdhlt
und ein bisschen klliiger als andere. In den Pfauen
konnte man zu jeder Tages- und Abendzeit gehen, im-
mer war jemand da, mit dem man sich blendend unter-
halten konnte. Meine Eltern waren besorgt, weil ich alles
vernachldssigte, ausser den Pfauen.

Als er geschlossen wurde, was ganz furchtbar war,
wechselte ich in die Malatesta. Die Bar war klein und
dunkel, alkohol- und rauchgeschwdngert. Die Szene war
politisch, alle waren wahnsinnig links und progressiv. In
der Malatesta-Zeit war ich schrecklich verliebt in einen
Mann, der auch dort verkehrte, was das Ganze noch auf-
regender machte, abwechselnd war ich gliicklich und
verzweifelt.
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Dann lernte ich einen Kinstler kennen, der mich in
die Kontiki-Bar einfiihrte. In die Kontiki ging man erst
spdt abends, denn dort entschied sich, wie die Nacht
verlaufen wiirde. Wohin man noch weiterzége, bei wem
zu Hause man um drei Uhr nachts noch Spaghetti be-
kame. Viele Bekanntschaften aus der Kontiki sind zu
lebenslangen Freundschaften geworden. Und haben
sogar Arbeit und Beruf beeinflusst, indem man gemein-
sam Projekte entwickelte, zum Beispiel Stiicke schrieb,
so begeistert war man voneinander.

Wenn die Kontiki nachts schloss, sind wir oft wei-
tergezogen in die Splendid-Bar, dort habe ich dann auch
folgerichtig meinen zukiinftigen Mann kennen gelernt.
Also wieder ein Lokal, das mein Leben massgebend ge-
pragt hat. Was wdre ich nur ohne die Gastronomie? Und
was habe ich dort eigentlich gesucht? Geborgenheit,
Warme, Zugehorigkeit? Das suche ich noch immer. Also
falls Sie ein, auch fiir mein Alter, geeignetes Lokal ken-
nen, lassen Sie es mich wissen.

Publiziert in «Das Magazin» am 21. Juli 2022

Veranda

«Stall» | Jona

«Vor allem im Sommer ist der «Stalls
jedem zu empfehlen, der sich an
einem ungezwungenen Ort den
Durst I6schen will. Terrassenartig auf
verschiedenen Niveaus befinden sich
die Aussentische, die sich im Rollkies
eingraben, beschattet von riesigen
alten Eichen. Ein bisschen fiihle ich
mich hier wie in Stdfrankreich.»

Lars Maeder

Veranda

e
«Les Grandes Roches» | Lausanne

«Man gelangt tber die typischen-
Lausanner Treppen dorthin. Unter
dem Bogen kann man sich, vor Wind
und Regen geschiitzt, einnisten. Der
Ort verfligt tiber eine besondere
Akustik fiir Konzerte.» Mana Michlig

«Bodega zum Strauss» | Basel

«Das Interieur ist wunderbar. Uber
dem Holztafer an den Wanden
wandert der Blick von Kunstwerk zu
Kunstwerk.» Philip Strub

«Restaurant Speck» | Aarau

«Mitten in der Altstadt von Aarau
mit einer spannenden Gdsteschar.»
Verena Frey
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«Restaurant Conn» | Flims

«Das «Restaurant Conn» hat eine
grosse Terrasse, die im Frihling und im
Sommer von Blumenwiesen und im
Winter von Schnee umgeben ist. Die
weite Lichtung liegt am Rand der
Rheinschlucht. Die Sicht ist spektaku-
lar, die Aussichtsplattform <II Spir> von
Corinna und Christian Menn ums Eck
und Rudolf Olgiatis winziges Holzer-
heims nebenan.» Ariana Pradal

T

«Restaurant Piazza» | Zirich

«Draussen sitzt man auf der
Kiesflache und geniesst das mediter-
rane Flair des Ortes, zwischen den
eher zufallig platzierten Baumen.
Zuriickgezogen im Innenraum, sitzt
man in der Sitznische des Platzes und
wird zum Zuschauer des stadtischen
Treibens.» Dominic Haag-Walthert
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«Rostiger Anker» | Basel

«Frisches und schmackhaftes Essen
auf einer gut komponierten Karte,
freundlicher und vorausschauender
Service, fur Schweizer Verhdltnisse
guinstige Preise und im Sommer vor
allem: Lage, Lage, Lage!»

Ralph Stoian

T

«Restaurant Aiola» | Sarnen

«Wenn am Sonntagabend zum
wiederholten Male der Kiihlschrank
nichts mehr hergibt, befindet sich
das rettende Restaurant mit
italienischer Kiiche nur ein paar
Gehminuten vom eigenen Wohnort
entfernt. Pizza zum Abschluss der
Woche geht immer.» Samy Steiger

Veranda

\”

«Stddlibeiz» | Ilanz

«Die kleine Beiz vereint Herzlichkeit
mit feinem regionalem Essen.
Genuss pur in historischen Gewdlbe-
rdumen mitten in der Altstadt von
Ilanz.» Carmen Gasser Derungs

«Quings Akademie» | Emmenbriicke

«Ein Kunstlerkollektiv betreibt in
einem alten Viscose-Gebdude ein
Atelier, Pilzlabor, Musikstudio, VR/
AR-Studio und eben auch eine
Kiche. Alles sehr einfach und
etwas improvisiert, aber sehr
sympathisch.» Sibylla Amstutz

Veranda

\”

«Pizza Derby» | Zurich

«An warmen Sommerabenden
vermischen sich das Publikum vor
den beiden Lokalen und die
Karaoke-Sounds mit den Gespréchen
der hippen Jugend. Das Angebot
beschrankt sich auf drei Pizzas, die
alle sehr fein sind.»

Ioanna Thalassinou

T

«Salon» | Ziirich

«Mit einer frechen franzésischen
Bistrokliche und einer breiten
Auswahl an Bieren, Cocktails und
guten Weinen lasst es sich wunder-
bar Gber Gott, die Welt und tGber
Architektur sinnieren. Ich mag die
Flammkuchen, den Chévre chaud
und habe auch schon die Escargots
probiert. Der Salon ist ein richtiges
Bistro mit Blick auf den Hausberg.»
Stefan Roovers
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