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Oldtimer sollen Leben nach Sarnen bringen

Mit einer Art Flatrate stellt Organisator Ruedi Miiller sicher, dass auch dieses Jahr an Pfingsten edle Oldtimer bewundert werden konnen.

Philipp Unterschiitz

«Aufgeber gewinnen nie - Ge-
winner geben nie auf!» Bei je-
dem Blick an die Wand in sei-
nem Biiro blickt Ruedi Miiller
auf eine seiner Lieblingsmaxi-
men. Und halt sich daran: So
unsicher die Zeiten fiir die Pla-
nung von Veranstaltungen auch
sein mogen, der Organisator
von O-iO Oldtimer in Obwal-
den stellt den beliebten Anlass
darum auch in diesem Jahr auf
die Rader. Erneut sollen sich
Hunderte von Oldtimer-Fans
mit ihren edlen Fahrzeugen in
Sarnen treffen, bestaunt von
einem grossen Publikum. Frei-
lich muss auch Ruedi Miiller
mit allerlei Unwégbarkeiten
rechnen. Bis zum O-iO, das tra-
ditionsgemdss an Pfingsten,
also am 22. und 23. Mai, in Sar-
nen und Meiringen stattfinden
wird, dauert es noch. Unmog-
lich vorauszusehen, wie sich
dann die Lage prasentiert.
Ruedi Miiller plant darum
auch in drei Szenarien: Das
0-iO findet wie gewohnt mit
Programm und organisierter
Fahrt nach Meiringen statt, wo-
bei Teile von Sarnen und Mei-
ringen gesperrt werden. Oder
das O-iO darfnicht stattfinden,

die Teilnehmer koénnen aber
auf eigene Faust nach Sarnen
kommen. Oder die Massnah-
men wie ein Lockdown wiren
derart streng, dass auch dies
unmoglich ist. Knackpunkt bei
einer solchen Ausgangslage
sind natiirlich die Finanzen.
«Ich habe das O-iO und die Or-
ganisation deshalb komplett
«gestrippt>. So verzichten wir
auf die kostenintensive Indivi-
dualisierung wie Rallye-Num-
mern oder Badges, die den Be-
suchern Informationen iiber
die Autos oder die Fahrer ge-
ben», erklart Ruedi Miiller.

Ein Unkostenbeitrag
von 20 Franken

Um die zwar geringeren, aber
trotzdem anfallenden Kosten
decken zu konnen, miissen die
Oldtimer-Fans im Internet «Ti-
ckets» fiir 20 Franken losen.
Eine Art Flatrate, in den Jahren
zuvor kosteten diese jeweils 105
Franken fiir zwei Tage. Wiirde
das O-i0 nicht stattfinden kon-
nen, sind die 20 Franken Un-
kostenbeitrag verloren. «Die
Riickzahlung wiirde erhebliche
Kosten verursachen, weshalb
wir darauf verzichten miissen»,
sagt Ruedi Miiller. Er habe zu-
vor aber in «seinen» Oldtimer-

Kreisen eine Art Testversand
gemacht und erst nachdem die
Riickmeldungen gut waren, die
Tickets breit angeboten.
«20 Franken sind ein Beitrag,
mit dem die Oldtimer-Fans
nochleben konnen, auch wenn
er verloren ginge.»

In den 20 Franken ist ein
Gutschein von 5 Franken ent-
halten, der bei Konsumationen
ab 40 Franken in den beteilig-
ten Restaurants in Sarnen und

Oldtimer locken Tausende nach Sarnen.
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Meiringen eingelost werden
kann. Noch nicht im Klaren ist
sich Ruedi Miiller dariiber, wie
er seine Sponsoren angehen
soll. Uber 70 waren es in nor-
malen Zeiten, die er alle per-
sonlich anrief und um Unter-
stiitzung bat. Insbesondere
wenn das O-iO im normalen
Rahmen stattfinden kann, wird
das zu Kosten fithren, die im
Moment nicht gedeckt waren.
Fiir die Besitzer der Oldtimer

ist klar: Das O-iO 2021 soll
stattfinden. Bereits sind tiber
250 von 550 moglichen Anmel-
dungen eingegangen. Ruedi
Miiller darf sicher zuversicht-
lich sein. Vergangenes Jahr, als
das 0O-iO abgesagt werden
musste, fuhren doch iiber 350
Oldtimer nach Sarnen und
sorgten in den Restaurants und
Hotels fiir einen hochst will-
kommenen Konsumations-
schub. Von Hoteliers, Wirten
und den Oldtimer-Fahrern er-
hilt Ruedi Miller denn auch
viel Zuspruch. «Vielen Dank fiir
Deinen tatsiachlich unermudli-
chen Einsatz fiir unser so ge-
liebtes O-iO. Bravo! We never
give up! Der kleine Beitrag von
20 Franken ist ein «<must>!»,
schreibt einer beim Bestellen
des Tickets. Und eine Wirtin
bringt es auf den Punkt: «Ein
stimmungsvolles Fest - wie
0-i0 es immer war - wiirde
unseren Gemiitern doch allen
guttun.»

Wihlt Daniel Wyler
den Bully oder das Cabrio?

Eine schone Geschichte, wie sie
nur das O-iO schreibt, kann
Ruedi Miiller auch schon erzih-
len. Der Obwaldner Volkswirt-
schaftsdirektor Daniel Wyler,

der schon in der Vergangenheit
seine grosse Sympathie fiir den
Anlass bekundete, bestellte
spontan zwei Tickets. Und dies,
obwohl er gar keinen Oldtimer
besitzt. Deshalb hielt er 2019
seine Ansprache auch humor-
voll neben einem Oldtimer-Be-
tonmischer. Doch diesmal soll
der Regierungsrat «standesge-
mass» einfahren, denn als Rue-
di Miiller die Neuigkeit auf sei-
nen Kanilen verbreitete, mel-
dete sich spontan ein
Oldtimer-Besitzer und stellte
Daniel Wyler einen VW-Bulli
oder ein VW-Cabrio zur Verfi-
gung - wahlweise.

«Also ich wiirde auf jeden
Fall den Bulli wahlen», rat Rue-
di Miiller. «Der Kleinbus ist
eine Legende, die kosten bis
weit iiber 100000 Franken.»
Ein Aufgeber kann Daniel Wy-
ler also nicht sein, mindestens
er gehort schon jetzt zu den Ge-
winnern am O-iO. Bleibt zu hof-
fen, dass auch viele Gaste und
Familien mit Kindern dieses
Jahr wieder in den Genuss des
so  beliebten, kostenlosen
Pfingstvergniigens kommen.
Hinweis
Weitere Infos finden Sie unter:
www.o-io.ch

Pilzziichter Lussi zeigt seine Bunker-Welt

Sein Business ist bombensicher: Unternehmer Alex Lussi ziichtet edle Speisepilze tief im Stollen.

Corona zwingt die Gastronomie
gerade in die Knie. Dafiir wird
zu Hause mehr gekocht. Fiir
Alex Lussi und seine Gotthard
Bio Pilze AG ist das am Schluss
ein Nullsummenspiel. Der
37-jahrige Pilzzlichter erklart:
«Im vergangenen Jahr verkauf-
te ich viel weniger an Restau-
rants, daftr aber deutlich mehr
an Grossverteiler.» Deshalb
musste er trotz Pandemie keine
Verluste einfahren.

Jammern darf er ohnehin
nicht. Seine Firma wachst und
wachst. Genauso wie die Pilze,
die er laufend anbaut. Zum Ver-
gleich: 2014, als er seine Firma
griindete, verkaufte er jahrlich
80 Tonnen. Heute sind es be-
reits 110. Acht Mitarbeiter arbei-
ten mittlerweile im Betrieb mit.
Sein Team und er zlichten ihre
Pilze an drei Standorten: im
urnerischen Erstfeld in einer
ausgedienten Bunkeranlage hin-
ter dem Schwerverkehrszent-
rum, in Stansstad in einem fri-
heren Bahnschotterstollen beim
Rotzloch und im nidwaldneri-
schen Oberdorf auf einem extra
dafiir vorgesehen Bauernhof.

Militdrstollen in Erstfeld
bietet grosse Anbaufliche

Die grosste Produktionsfliche
liegt in Erstfeld. Die Bunkeran-
lage bietet 3000 Quadratmeter
Anbaufliche. In Stansstad sind
es 1500 und in Oberdorf1000.
In Erstfeld 6ffnet Lussi eine un-
scheinbare Metalltiire mitten
im Felsen. Der Blick fallt auf
eine grosse Halle. Reihe an Rei-
he stehen Tausende Pilze auf
fahrbaren Metallgestellen. Jetzt

Alex Lussi ziichtet Biopilze. Bild: Anian Heierli (Stansstad, 12. Februar 2021)

im Winter ist es hier drinnen
warmer als draussen, aber den-
noch frisch. «Es sind etwa
12 Grad», sagt Lussi.

«Die Luftfeuchtigkeit be-
trdgt 90 Prozent. Das sind idea-
le Bedingungen fiir das Wachs-

tum.» Er erklart: «Pilze be-
stehen grosstenteils aus Wasser.
Die Feuchtigkeit ist das A und
O.» Aus Erfahrung weiss er:
«Wenn es zu trocken ist, gedei-
hen die Pilze nicht.» Doch jede
seiner Sorten sei anders. Des-

halb muss er die Bedingungen
immer etwas anpassen. In Erst-
feld zlichtet er eine einzige Sor-
te, den Shiitake. Derjapanische
Name bedeutet so viel wie: Pilz,
der am Baum wichst. Das tut er
auch im Kanton Uri. «Als Subs-
trate verwenden wir Sdgemehl
aus Buche und Eiche», so Lussi.
«Die Pilzsporen befinden sich
zuvor auf Roggenkorn, das wir
ins Substrat geben.» Dieser Vor-
gang heisse nicht Anséen, son-
dern Impfen. Zuerst wachsen
die Pilze unter einem Beutel aus
Plastik. «Das ist wie ein Treib-
haus», so der Ziichter. Auch sei
der CO,-Gehalt unter der Hau-
be hoch, was das Wachstum zu-
satzlich beschleunige. Zwar
sind Pilze keine Pflanzen, den-
noch bendtigen auch sie CO,
zum Leben.

Doch was sind Pilze dann?
«Eine eigene Form von Lebe-
wesen», so Lussi. Er erklart:
«Das, was wir als Pilz essen, ist
eigentlich nur die Frucht. Das
eigentliche Lebewesen befindet
sich im Boden darunter. Es ist
ein ganzfeines Netz aus Fiaden,
die Nahrstoffe transportieren.
Wie ein Logistikzentrum.» Er
betont: «Uberall in der Natur
gibt es Pilze. Ohne sie wiirde
nichts funktionieren.» Beein-
druckend ist vor allem, wie
schnell die Pilze aus dem Bo-
den schiessen. Der Shiitake in
Erstfeld wird bereits nach 12 bis
14 Wochen geerntet. Doch die
eigentlichen Turbosorten ziich-
tet Lussiin Stansstad. Der Krau-
terseitling braucht nur gerade
vier Wochen, bis er reifist. Das-
selbe gilt fiir den grauen Aus-

ternpilz. Die gelben Austernpil-
ze konnen nach 2,5 Wochen ge-
erntet werden. Hinzu kommt,
dass es wihrend des Wachs-
tums nicht einmal Diinger
braucht. Der Biondhrboden und
die richtigen klimatischen Be-
dingungen reichen aus.

Lange getiiftelt,
bis die Ernte stimmte

Doch dasklingt einfacher, als es
ist. Lussi tiiftelte lange, bis die
Qualitdt und der Ertrag endlich
stimmten. Dabei kommt ihm
zugute, dass er urspriinglich
Flugzeugmechaniker gelernt
hat. «Bei der Liiftung und der
Klimaanlage kann ich viel selber
macheny, sagt er. Damit sich der
Anbau auch lohne, miisse alles
perfekt aufeinander abgestimmt
sein. «Einen Totalausfall hatte
ich nie. Doch anfangs machten
wir zahlreiche Probeversuche,
bis es endlich gestimmt hat.»
Das Wissen aus Biichern lasse
sich bei der Pilzzucht nie eins zu
eins in die Realitét Gibertragen.
Gelernt hat er den praktischen
Teil in Holland. Im Jahr 2006
machte er dort ein Praktikums-
jahr auf acht verschiedenen Be-
trieben. «Anschliessend binich
mit einem Rucksack voll Wissen
zuriickgekommeny, sagt er.

Als Nicht-Einheimischer
musste er sich durchsetzen

Die Idee mit den Stollen hatte er
spiter auf einer Studienreise in
Pennsylvania. «Dort habe ich
eine unterirdische Zuchtanlage
besucht.» Die Vorteile wiirden
aufder Hand liegen: «Im Stollen
brauche ich viel weniger Energie

zum Heizen oder Kiihlen. Im
Winter ist es im Berg warmer als
draussen und im Sommer kal-
ter.» Schwer war vor allem der
Anfang. «Im Kanton Uri ging es
lange, bis ich die Erlaubnis hat-
te.» Er lacht und meint: «Als
Nicht-Einheimischer musste ich
mich mit meiner Idee durchset-
zen.» Andere Unternehmer wa-
ren ebenfalls an den Stollen in-
teressiert. Sie wollten dort Kise
lagern oder Daten bunkern.
«Heute hat man mich in Erstfeld
akzeptiert», so der Nidwaldner.
«Ja, ich fiihle mich positiv auf-
genommen.» In Zukunft will
Lussi weiterwachsen. «Der
Markt in der Schweiz und in
Europa birgt viel Potenzial», ist
er sicher. Die beiden grossen
Detailhandler Coop und Migros
wiirden stark auf Schweizer
Edelpilze setzen. Auch deshalb
testet er aktuell den Anbau von
zwei Sorten, von denen es auf
dem Markt erst wenige gibt.
«Den Pied Bleuwtirde ich gerne
anbauen», verrit er. Das sei ein
feiner Pilz, der es gerne etwas
kélter hat. «8 bis 10 Grad wiren
ideal.»

Dafiir wiirde sich eine Anla-
ge eignen, die etwas hoher gele-
gen ist. Konkrete Pline hat er
aber noch keine. Die braucht er
auch nicht zwingend. Denn in
Erstfeld hat er sein Potenzial
noch nicht ausgeschopft. «Von
der Fliche her liesse sich die
Produktion erweitern.» Das
diirfte spétestens der Fall sein,
wenn es der Gastronomie wie-
der besser geht.

Anian Heierli



